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ABSTRACT
Coconut pulp is a byproduct of the coconut juice that has not been fully utilized so
that it has a very low market prices. One of the utilization of coconut pulp is used
as a traditional food such as making Kokojompi Kokojompi is a traditional food
made from coconut pulp is fermented for three days, after it was crushed, added
spices and flour anchovy and dried The purpose of this research is to produce
products kokojompi has a taste that is preferred by consumers and improving the
nutritional value with fortification flour of anchovy Kokojompi manufacturing
process consists of several stages. First, coconut is cleaned, then shredded, a
grated of coconut given treatment that results grated coconut juice from first juice
(A1), the juice of grated coconut from twice juice (A2) and the results of grated
coconut juice from third juice (A3), then steamed , fermented for 3 days, after
fermentation added spices and flour anchovy in accordance with the treatment,
after drying is done penyanggraian. Processing data using analysis of variance
methods RAL factorial with two replications. Analysis was conducted on the
analysis of moisture content, ash content, protein, fat, and total microbes. Results
showed treatment of grated coconut juice with first juice with fortification a flour of
anchovy (60:40%) gave the best results for ash content, protein, and fat.
Treatment a shredded coconut with twice juice with fortification a flour of anchovy
(70:30%) give the best results to the total microbial and aroma. treatment a
shredded coconut with third juice with fortification a flour of anchovy (80:20%)
gave the best results for moisture content, color, and texture.
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RINGKASAN
Ampas kelapa merupakan hasil samping dari perasan kelapa parut yang
belum dimanfaatkan secara maksimal sehingga memiliki harga pasar yang
sangat rendah. Salah satu pemanfaatan ampas kelapa yaitu dijadikan
sebagai makanan tradisional seperti pembuatan Kokojompi. Kokojompi
merupakan makanan tradisional terbuat dari ampas kelapa yang
difermentasi selama tiga hari, setelah itu dihaluskan, ditambahkan
bumbu-bumbu dan tepung ikan teri, lalu dikeringkan. Tujuan dari
penelitian ini untuk menghasilkan produk kokojompi memiliki cita rasa
yang disukai oleh konsumen serta meningkatkan nilai gizi dengan
fortifikasi tepung ikan teri. Proses pembuatan kokojompi terdiri dari
beberapa tahap. pertama kelapa dibersihkan, kemudian diparut hasil
parutan  kelapa diberi perlakuan yaitu hasil perasan kelapa parut dari 1
kali perasan (A1), hasil perasan kelapa parut dari 2 kali perasan (A2) dan
hasil perasan kelapa parut dari 3 kali perasan (A3), kemudian dikukus,
difermentasi selama 3 hari, setelah fermentasi ditambahkan bumbu-
bumbu dan tepung ikan teri sesuai dengan perlakuan, setelah dikeringkan
dilakukan penyanggraian. Pengolahan data menggunakan analisis sidik
ragam metode RAL pola faktorial dengan dua kali ulangan. Analisa yang
dilakukan meliputi analisa kadar air, kadar abu, protein, lemak, dan total
mikroba. Hasil penelitian menunjukkan perlakuan kelapa parut dari 1 kali
perasan dengan fortifikasi tepung ikan teri (60:40%) memberikan hasil
terbaik terhadap kadar abu, protein, dan lemak. Perlakuan kelapa parut
dari 2 kali perasan dengan fortifikasi tepung ikan teri (70:30%)
memberikan hasil terbaik terhadap total mikroba dan aroma. perlakuan
kelapa parut dari 3 kali perasan dengan fortifikasi tepung ikan teri
(80:20%) memberikan hasil terbaik terhadap kadar air, warna, dan tektur.
Kata kunci : Kelapa parut, subtitusi tepung ikan teri.
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I. PENDAHULUAN
1.1.Latar Belakang
Kelapa merupakan komoditas perkebunan yang memiliki potensi
pemanfaatan yang sangat luas, mulai dari kulit, sabut, daun, air
hingga daging kelapa. Berbagai industri pengolahan keIapa seperti
industri santan dan minyak kelapa meninggalkan ampas berupa
daging kelapa parut. Selama ini ampas kelapa hanya dibuang atau
dijadikan pakan ternak dengan harga pasar yang sangat rendah,
untuk meningkatkan nilai ekonomis ampas kelapa salah satu
pemanfaatan yang dapat dilakukan yaitu pembuatan makanan
tradisional.
Makanan tradisional merupakan suatu makanan hasil olahan
dengan citarasa khas yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat tertentu
dari suatu daerah atau tempat. Masyarakat Indonesia umumnya
meyakini khasiat, aneka pangan tradisional seperti bawang putih,
jahe, ikan laut, kelapa Karena selain pengolahan yang cukup mudah,
makanan tradisional Indonesia juga mengandung, bahan-bahan yang
bersifat alami, bergizi tinggi, sehat dan aman. Salah satu makanan
tradisional yang terbuat dari ampas kelapa yang difermentasi dan
dengan penambahan bumbu yaitu, kajompi yang merupakan makanan
tradisional yang berasal dari daerah Enrekang, Sulawesi Selatan,
prosedur pembuatan yang biasa dilakukan pada masyarakat yaitu
dengan ampas kelapa dikukus dan difermentasi selama tiga hari,
setelah itu hasil fermentasi dilakukan penghalusan dengan cara
ditumbuk kemudian ditambahkan dengan bumbu-bumbu, selanjutnya
dibentuk kemudian dijemur dan digoreng.
Makanan kajompi memiliki kandungan gizi yang relative rendah
terutama protein dalam perananya sebagai lauk pauk, oleh karena itu
perlu penambahan tepung ikan teri karena Ikan teri merupakan salah
satu hasil laut yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia,
karena  memiliki  kandungan  gizi  yang  cukup lengkap, seperti lemak,
protein, dan karbohidrat Selain itu, ikan teri memiliki kandungan asam
glutamat yang berpengaruh  terhadap  citarasa.
Berdasarkan uraian diatas, maka perlu dilakukan penelitian
untuk mengetahui lama fermentasi dan formula terbaik dalam
pembuatan kajompi dengan fortifikasi tepung ikan teri serta
mengetahui tingkatan nilai gizi pada makanan tradisional kajompi.
1.2.Rumusan Masalah
Pemanfaatan bungkil kelapa pada masyarakat masih kurang,
hanya digunakan sebagai pakan ternak. Hal ini disebabkan karena gizi
yang terkandung pada bungkil kelapa sudah berkurang akibat dari
proses pemerasan dalam pembuatan minyak. Namun, bungkil kelapa
bisa dijadikan sebagai makanan pengganti lauk yaitu kajompi. Kajompi
merupakan makanan tradisional berasal dari daerah Enrekang yang
cukup disukai oleh masyarakat karna selain pemanfaatn limbah
proses pembuatannya cukup mudah, tetapi masa simpan dari produk
tersebut tidak bertahan lama oleh karena itu dalam penelitian ini
dilakukan percobaan pengembangan produk kajompi yang berbentuk
granula kering yang diharapkan dapat menjadi taburan pada makanan
pokok masyarakat, selain itu kajompi yang ada sekarang memiliki
tingkatan nilai gizi yang rendah maka dilakukan fortifikasi tepung teri
guna meningkatkan nilai gizi serta belum diketahui berapa lama
fermentasi yang terbaik dan tingkatan nilai gizi pada produk tersebut.
1.3.Tujuan dan Kegunaan Penelitian
Tujuan yang ingin dicapai dari penelitian ini adalah :
a. Untuk mengetahui lama fermentasi yang baik dalam pembuatan
kajompi.
b. Untuk mengetahui formula terbaik kajompi bentuk granula dalam
pembuatan kajompi dengan fortifikasi tepung ikan teri
c. Untuk mengetahui tingkatan nilai gizi pada makanan tradisional
kajompi.
Kegunaan dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi
pada masyarakat yang luas tentang pembuatan kajompi dengan
penambahan tepung ikan teri dan dapat diaplikasikan menjadi produk
makanan yang bernilai ekonomis khususnya masyarakat tingkat
menegah kebawah.
II. TINJAUAN PUSTAKA
A. Kelapa (Cocos nucifera)
Kelapa (Cocos nucifera) merupakan salah satu komoditas
pertanian yang mempunyai banyak manfaat. Salah satu bagian kelapa
yang mempunyai banyak manfaat adalah daging buah. Daging buah
kelapa mengandung bemacam-macam zat yaitu air, lemak,
karbohidrat, protein, serat dan mineral. Kandungan lemak pada daging
buah kelapa cukup tinggi sekitar 34%, sedangkan kandungan
karbohidrat , protein, serat dan mineral rata-rata adalah 50%, 7,3%,
3%, dan 2,2% (Suhardiyono, 1995).
Ampas kelapa merupakan hasil samping dari pembuatan santan.
Dahulu ampas kelapa hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak.
Padahal dengan modal yang relatif kecil, ampas kelapa dapat diolah
menjadi produk lain seperti tepung. Seiring dengan perkembangan
teknologi, ampas kelapa tidak hanya dimanfaatkan sebagai pakan
ternak melainkan sebagai bahan pangan manusia Salah satunya
adalah sebagai bahan substitusi pada pembuatan cookies. Ampas
kelapa mempunyai kandugan protein l8%, lemak 8%, dan serat kasar
l2%. Ampas kelapa juga mengandung 6% galaktomanan, 26% manan,
dan l3% selulosa (Barlina, 1997).
B. Ikan Teri (Stolephorus  spp.)
Ikan teri (Stolephorus  spp.) merupakan salah satu ikan favorit
karena mulai dari kepala, daging sampai tulangnya dapat dikomsumsi.
Ikan teri sejak lama dikenal oleh masyarakat Indonesia sebagi lauk
makanan sehari-hari karena mudah diperoleh dan dapat dimasak
untuk berbagai menu. Cirri-ciri ikan teri adalah badan silindris, bagian
perut membulat. Kelapa pendek, moncong Nampak jelas dan runcing,
anal sirip dubur sedikit dibelakang dan warna tubuh pucat. Jenis-jenis
teri yang banyak diindinesia adalah ikan teri nasi (Stokphorus
commrsouli), teri japuh (Dussumieria accuta) dan teri jengki / kadrak
(Stokphorus Insularis) (Anonim, 2011a).
Salah satu keistimewaan ikan teri dibandingkan dengan ikan
lainnya adalh bentuk tubuhnya yang kecil sehingga mudah dan praktis
dikomsumsi oleh semua umur. Ikan teri merupakan salah satu sumber
kalsium terbaik untuk mencegahpengeroposa tulang. Ikan teri
merupakan sumber kalsium yang tahan dan tidak mudah larut
dalam air (Anonim, 2011b).
Ikan  teri mengandung protein, mineral, vitamin, dan zat gizi
lainnya yang  sangat  bermanfaat  untuk  kesehatan  dan  kecerdasan.
Protein  teri  nasi mengandung  beberapa macam  asam  amino
esensial.  Adanya  variasi  dalam komposisi  kimia  maupun
komposisi  penyusunnya  disebabkan  karena  faktor biologis dan
alami. Faktor biologis antara lain jenis ikan, umur dan jenis kelamin.
Faktor  alami  yaitu  faktor  luar  yang  tidak  berasal  dari  ikan,  yang
dapat mempengaruhi  komposisi  daging  ikan.  Golongan  faktor  ini
terdiri  atas  daerah kehidupannya,  musim  dan  jenis  makanan  yang
tersedia  (Muchtadi, 1989).
C. Tepung Ikan Teri
Tepung  ikan  adalah  produk  yang  diperoleh  dari  penggilingan
ikan  yang diperoleh  dari  suatu  reduksi  bahan mentah menjadi
suatu  produk  yang  sebagian besar terdiri dari komponen protein ikan
(Irianto dan Giyatmi 2002). Tepung ikan merupakan salah  satu
sumber  protein  hewani  yang memiliki  kedudukan  penting. sampai
saat ini dimana masih sulit digantikan kedudukannya oleh bahan baku
lain apabila  ditinjau  dari  kualitas maupun  harganya. Kandungan
protein  tepung  ikan relatif  tinggi. Protein  tersebut  disusun  oleh
asam-asam  amino  esensial  yang kompleks,  diantaranya  asam
amino  lisin  dan  methionin.  Disamping  itu  juga, mengandung
mineral kalsium dan phospor serta vitamin B kompleks, khususnya
vitamin B12. Tepung ikan selain digunakan sebagai bahan baku
pembuatan pakan dapat juga digunakan sebagai bahan baku untuk
pengolahan pangan dan dikenal sebagai fish flour. Tepung ikan ini
mempunyai kadar protein yang tinggi yang merupaka salah satu gizi
yang paling penting bagi tubuh manusia (Arifudin 1993 dalam
Purnamasari, et .al., 2006).
Tepung ikan teri merupakan adalah bahan makanan hewani
yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Tepung Ikan Teri
mengandung energi sebesar 347 kilokalori, protein 48,8 gram,
karbohidrat 19,6 gram, lemak 6,4 gram, kalsium 4608 miligram, fosfor
1200 miligram, dan zat besi 18,6 miligram. Selain itu di dalam Tepung
Ikan Teri juga terkandung vitamin A sebanyak 200 IU, vitamin B1 1,12
miligram dan vitamin C 0 miligram. Hasil tersebut didapat dari
melakukan penelitian terhadap 100 gram Tepung Ikan Teri, dengan
jumlah yang dapat dimakan sebanyak 100 % (Anonim, 2012).
D. Fortifikasi
Fortifikasi didefinisikan sebagai penambahan zat-zat gizi ke
dalam bahan pangan. Fortifikasi terhadap suatu bahan pangan
bertujuan meningkatkan nilai gizi bahan pangan dan juga untuk
meningkatkan konsumsi suatu zat gizi tertentu oleh masyarakat
(Muchtadi et al.,1993). berikut ini pengertian beberapa istilah yang
berhubungan dengan penambahan zat-zat gizi ke dalam bahan
pangan menurut Codex Alimentarius (1983) :
1) Fortifikasi atau enrichmentadalah penambahan sejumlah zat-zat
gizi tertentu ke dalam bahan pangan baik dalam kondisi normal
terdapat di dalam bahan pangan dengan tujuan mencegah atau
mengatasi defisiensi sejumlah zat gizi di dalam suatu populasi
atau kelompok masyarakat tertentu.
2) Restorasi adalah penambahan zat-zatgizi yang hilang selama
proses  pengolahan pangan yang sesuai dengan GMP (good
manufacturing practice), atau selama penyimpanan normal dan
pada tahap penanganan, jumlah yang ditambahkan akan
menghasilkan komposisi zat gizi seperti sebelum bahan pangan
mengalami proses pengolahan, penyimpanan, atau penanganan.
3) Standardisasi adalah penambahan sejumlah zat gizi ke dalam
bahan pangan yang bertujuan untuk mengkompensasikan
kehilangan zat gizi ke dalam variasi alaminya pada level-level zat
gizi tertentu. Secara umum penambahan zat gizi tersebut harus
memenuhi beberapa persyaratan, antara lain sebagai berikut :
a. zat gizi yang ditambahkan tidak mengubah warna dan cita
rasa makanan.
b. Dapat dimanfaatkan tubuh.
c. Stabil selama penyimpanan.
d. Tidak menyebabkan timbulnya interaksi negatif dengan zat
gizi lain yang ditambahkan atau yang ada dalam bahan
pangan.
e. Jumlah yang ditambahkan harus memperhitungkan
kebutuhan individu (Muchtadi et al., 1993).
E. Fermentasi Ampas Kelapa
Fermentasi ampas kelapa merupakan salah satu cara yang
dapat dilakukan untuk memanfaatkan hasil limbah dari pabrik industri
santan dan minyak kelapa. Pemanfaatan fermentasi ampas kelapa
dapat diolah menjadi suatu produk pangan seperti kajompi. Kajompi
merupakan makanan tradisional dari Enrekang yang peranannya
sebagai lauk pauk. Proses pembuatan yang biasa dilakukan pada
masyarakat yaitu dengan ampas kelapa dikukus selanjutnya dikukus
dan difermentasi selama 3 hari, setelah itu hasil fermentasi dilakukan
penghalusan dengan cara ditumbuk kemudian ditambahkan dengan
bumbu kemudian dibentuk dan dijemur.
Selain di Enrekang, ada juga jenis makanan tradisional yang
hampir sama dengan proses pembuatan kajompi yaitu tempe
bongkrek dan semayi. Dimana bahan dasar dari dari ketiga produk
tersebut yaitu ampas kelapa yang difermentasi. Pada pembuatan
semayi dan kajompi proses fementasi yang terjadi secara alami
artinya tidak ada penambahan mikroba secara sengaja sedangkan
pada pembuatan tempe bongkrek proses fermentasi yang terjadi tidak
secara alami karena adanya penambahan ragi yang berisi kapang
rhizopus oligosporus. Garis besar pembuatan tempe bongkrek adalah
sebagai berikut : ampas kelapa direndam selama semalam, kemudian
dicuci dan diperas. Ampas kelapa tersebut dikukus selama 30 sampai
60 menit. Setelah dingin ampas kelapa dicampur dengan ragi dan
dibungkus dengan daun pisang atau kantungan plastik dengan
ketebalan sekitar 3 cm kemudian ditutup dengan daun.
Berdasarkan penelitian sebelumnya diduga bakteri yang terdapat
pada ampas kelapa selama proses fermentasi yaitu bakteri
Pseudomonas cocovenenans, Rhizopus sp, Neurospora sp, Bacillus
subtilis. Tumbuhnya mikroba di duga karena terjadinya kontaminasi
pada ampas kelapa yang digunakan . Hal ini sesuai dengan (vanveen
1933) bahwa bakteri dapat tumbuh pada medium ampas kelapa jika
terjadi kontaminasi selain itu kandungan lemak yang terdapat pada
ampas kelapa masih tinggi, selain itu kandungan pada bahan juga
mempengaruhi kadar air.
Pada medium ampas kelapa mikrobaakan menggunakan asam-
asam lemak terutama asam oleat dan gliserol sebagai sumber karbon
dan sumber energi. Asam-asam lemak, terutama asal oleat akan
digunakan sebagai substrat untuk pembentukan toksoflavin.
Keasaman medium pertumbuhan. Menurut penelitian Arbianto 1995
mikroba tidak membentuk toksin apabila ph ampas kelapa 4,2 dan
produksi optimum pada ph 8,0 sedangkan menurut penelitian  K.o
(1985) ph awal medium 6.5 sampai 7.0 merupakan kondisi yang
optimum untuk produksi toksoflavin. Apabila ph awal rendah maka
produksi toksoflamin juga rendah.
Faktor-faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba di
antaranya: air, pH, RH, suhu, oksigen, dan mineral.
 Air Pertumbuhan mikroba tidak pernah terjadi tanpa adanya air. Air
dalam substrat  yang dapat digunakan untuk pertumbuhan mikroba
biasanya dinyatakan dengan “water activity” (aw). Aw dibedakan
dengan RH, aw digunakan untuk larutan atau  bahan makanan, dan
RH untuk udara atau ruangan.Bakteri perlu air lebih banyak dari
kapang dan khamir, serta tumbuh baik pada awmendekati satu
yaitu pada konsentrasi gula atau garam yang rendah.awoptimum
dan batas terendah untuk tumbuhtergantung dari macam bakteri,
makanan, suhu, pH,   adanya oksigen, CO2 dan senyawa-senyawa
penghambat.
 pH menentukan macam mikroba yang tumbuh dalam makanan,
dan setiap mikroba masing-masing mempunyai pH optimum, pH
minimum dan pH maksimum untuk pertumbuhannya. Bakteri paling
baik tumbuh pada  pH netral, beberapa suka suasana asam, sedikit
asam atau basa. Kapang tumbuh pada pH2–8,5, biasanya lebih
suka pada suasana asam. Sedangkan khamir tumbuh pada pH4–
4,5 dan tidak tumbuh pada suasana basa. Suhu Setiap mikroba
mempunyai suhu optimum,suhu minimum, dan suhu  maksimum
untuk pertumbuhannya. Bakteri mempunyai suhu optimum antara
200C–450C. Suhu optimum pertumbuhan kapang sekitar 250C–300C,
tetapi Aspergillus sp. tumbuh baik pada 350C–370C.
F. Makanan Tradisional Kajompi
Makanan tradisional adalah makanan yang telah membudaya di
kalangan masyarakat Indonesia, serta telah ada sejak nenek moyang
suku nusantara (Muhilal, 1995). Menurut Winarno (1993), makanan
tradisional adalah makanan yang pekat dengan tradisi setempat.
Sementara itu Hadisantosa (1993), mendefinisikan pangan tradisional
sebagai makanan yang dikonsumsi oleh golongaan etnik dan wilayah
spesifik, diolah berdasarkan resep yang secara turun temurun. Bahan
yang digunakan berasal dari daerah setempat dan makanan yang
dihasilkan juga sesuai dengan selera masyarakat.
Pangan tradisional adalah makanan dan minuman yang biasa
dikomsumsi oleh masyarakat tertentu, dengan cita rasa khas yang
diterima oleh masyarakat tersebut. Bagi masyrakat Indonesia
umumnya diyakini khasiat aneka pangan tradisional, seperti tempe,
bawang putih, madu, kunyit, jahe, kencur, temulawak, asam jawa,
sambilito, daun beluntas, daun salam, cincau, dan aneka herbal
lainnya (Michwan, 2009).
Pangan tradisional meliputi berbagi jenis bahan pangan seperti
bahan asal tanaman (kacang-kacangan, sayuran hijau, umbi-umbian,
buah-buahan), asal hewani (kerang, ikan, unggas) dan bahan rempah-
rempah (jahe, kunyit, ketumbar, salam, sereh, beluntas, sirih, pinang,
dan lain-lain). Rempah-rempah umumnya mengandung komponen
bioaktif yang bersifat antioksidan (zat pencegah radikal bebas yang
menimbulkan kerusakn kerusakan pada sel-sel tubuh), dan dapat
berinteraksi dengan reaksi-reaksi fisiologis, sehingga mempunyai
kapasitas anti mikroba, anti pertumbuhan sel kanker dan
sebaginya (Anonim, 2010).
Makanan tradisional merupakan jenis makanan yang erat
kaitannya dengan fenomena lokal, yaitu semua hal yang
melatarbelakangi tumbuh kembangnya jenis makanan tersebut
disuatu daerah pemukiman. Makanan tradisional merupakan makanan
yang dikomsusmi golongan etnik dan wilayah spesifik, tersusun dari
bahan-bahan yang diperoleh dari sumber local, diolah dari resep yang
dikenal masyarakat dan memilki cita rasa yang relative sesuai selera
masayrakat setempat (Mahendradatta, 2010). Makanan tradisonal
merupakan bagian dari budaya, karena Indonesia teridiri dari
berbagai sub etnis maka terdapat juga berbagai ragam jenis makanan
tradisional, setiap daerah memilki jenis makanan daerah tersendiri dan
terdapat berbagai jenis olahan baik sebagi makanan pokok atau
makanan selingan (Rickum, dkk., 2008).
Kajompi merupakan salah satu jenis makanan tradisional yang
berasal dari Sulawesi selatan, daerah Enrekang, dan merupakan
salah satu lauk pauk yang banyak disukai oleh masyarakat. Bahan
baku dalam pembuatan kajompi sangat sederhana yaitu ampas dari
daging buah kelapa yang difermentasi.  Proses pembuatannya sangat
mudah, yaitu dengan cara kelapa diparut, hasil dari parutan daging
buah kelapa kemudian diperas, setelah itu dikukus kemudian
difermentasi, hasil dari fermentasi ampas daging buah kelapa
kemudian dihaluskan dan ditambahkan bumbu, dibentuk sesuai
dengan keinginan setelah itu kajompi siap digoreng atau dibakar.
G.Bumbu-bumbu
Bumbu-bumbu yang digunakan dalam pembuatan produk
kajompi yaitu bawang merah, bawang putih, garam, kemiri, dan
ketumbar. Bumbu-bumbu tersebut memberikan rasa dan aroma pada
produk olahan. Bumbu dari tanaman alam berguna memberikan
aroma, rasa yang khas, serta daya awet tertentu pada daging
(Marliyati 1995). Rempah-rempah yang biasa digunakan sebagai
bumbu adalah bahan asal tumbuhan yang biasanya dicampurkan
kedalam berbagai makanan untuk penambah aroma dan
membangkitkan selera makan (Somaatmadja,1985).
Rempah-rempah yang digunakan sebagai bumbu diutamakan
mengandung cukup oleoresin dan minyak atsiri, karena kedua
komponen ini menimbulkan cita rasa dan aroma yang khas yang
diinginkan. Oleh karena itu rempah yang akan dimanfaatkan untuk
bumbu harus cukup tua, sehingga kandungan oleoresin dan minyak
atsirinya mencapai optima (Ria, 2012)
Bawang merah (Allium cepa L.) banyak dimanfaatkan sebagai
bumbu penyedap rasa  makanan.  Adanya kandungan minyak  atsiri
dapat menimbulkan aroma  yang  khas  dan  memberikan  cita  rasa
yang gurih  serta  mengundang  selera.  Sebenarnya  disamping
memberikan  cita  rasa,  kandungan  minyak  atsiri  juga  berfungsi
sebagai  pengawet  karena  bersifat  bakterisida  dan  fungisida untuk
bakteri dan cendawan tertentu (Rahayu da Nur, 1994).
Gambar 01. Bawang Merah (Allium cepa L.)
Bawang merah (Allium cepa L.) sehari-hari dikenal sebagai
bumbu untuk masakan, baik dindonesia maupun dinegar-negara lain
di dunia. Bawang merah mengandung protein, lemak, karbohidrat,
vitamin atau mineral, dan senyawa yang berfungsi sebagai
anti-mutagen dan anti-karsinogen. Senyawa ini kurang diperhatikan
karena tak punya nilai gizi sama sekali dan ditemukan dalam jumlah
sangat terba-tas. Meski beitu, senyawa tersebut berpotensi secara
fisiologis. Bawang merah bukan sebagai sumber utama karbohidrat,
pro-tein, vitamin maupun mineral. Namun demikian, potensi dari
produk ini tak kalah penting daripada produk pertanian lainnya.
Bawang merah merupakan komoditi pertanian ang banyak
mengandung air, dimanaairnya sekitar 80-85%. Dari setiap 100 gram
umbi bawang merah kandungan airnya mencapai 80-85 g, protein 1,5
g, lemak 0,3 g, karbohidrat 9,3 g. Adapun komponen lain adalah beta
karoten 50 IU, tiamin 30 mg, riboflavin 0,04 mg, niasin 20 mg, asam
askorbat (vitamin C) 9 mg. Mineralnya antara lain kalium 334 mg, zat
besi 0,8 mg, fosfor 40 mg, dan menghasilkan energi 30 kalori.
Senyawa-senyawa yang bersifat bakterisida dan fungisida diduga juga
terdapat dalam minyak atsiri bawang merah (Tarmizi, 2010).
Bawang putih (Allium sativum) termasuk tanaman rempah
yang bernilai ekonomi tinggi karena memiliki beragam kegunaan.
Manfaat utama bawang putih  adalah  sebagai  bumbu  penyedap
masakan  yang  membuat masakan menjadi beraroma dan
mengundang selera. Bawang putih mengandung  senyawa  diadil
sulfida  yang menimbulkan  bau  khas bawang  putih.  Bawang  putih
disamping  sebagai  zat  penambah aroma dan bau juga merupakan
antimokroba (Damanik, 2010).
Gambar 02. Bawang Putih (Allium sativum)
Bawang putih (Allium sativum) berfungsi sebagi penambah
aroma dan untuk meningkatkan cita rasa produk yang dihasilkan.
Bawang putih merupkan bahan alami yang bias ditambahkan ke
dalam bahan makanan sehingga diperoleh aroma yang khas guna
meningkatkan selera makan. Bau khas dari bawang putih berasal dari
minyak folatil yang berasal dari komponen sulfur, disamping itu
bawang putih juga menagndung protein, lemak, vitamin B dan vitamin
C serta mineral seperi kaium, fosfat, besi dan belerang. Karakteristik
bawang putih akan terjadi pemotongan atau kerusakan jaringan
(Elvina, 1996).
Garam merupakan  bumbu  utama  dalam  makanan  yang
menyehatkan.  Tujuan  penambahan  garam  adalah  untuk
menguatkan  rasa  bumbu  yang  sudah  ada  sebelumnya.  Bentuk
garam  berupa  butiran  kecil  seperti  tepung  berukuran  80  mesh
(178  µ),  berwarna  putih,  dan  rasanya  asin.  Jumlah  penambahan
garam  tidak  boleh  terlalu  berlebihan  karena  akan  menutupi  rasa
bumbu  yang  lain  dalam  makanan.  Jumlah  penambahan  garam
dalam  resep  masakan  biasanya  berkisar  antara  15%-25%.
Pengukuran  tepat atau  tidaknya garam disesuaikan dengan selera
konsumen (Suprapti, 2000).
Gambar 03. Garam Dapur
Garam merupakan komponen bahan makanan yang
ditambahkan dan digunakan sebagai penegasan cita rasa, sebagai
pengawet. Garam biasa terdapat secara alamiah dalam bahan
makanan atau ditambahkan pada waktu pengolahan dan penyajian
makanan. Makanan yang mengandung garam yang kurang terasa
hambar dan kurang disukai. Penggunaan garam dianjurkan tidak
terlalu banyak karena akan menyebabkan terjadinya penggumpalan
dan rasa produk terlalu asin (Winarno, 2004).
Menurut Wangensteen, et.al. (2004), ketumbar memiliki aktivitas
antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan dengan bijinya, dan pada
kedua bagian tersebut, etil asetat memiliki kontribusi aktivitas
antioksidan yang paling kuat. Penambahan ketumbar ke dalam
makanan akan meningkatkan komponen antioksidan dan memiliki
potensi sebagai antioksidan alami yang menghambat proses oksidasi
yang tidak diinginkan. entuk ketumbar adalah biji kecil-kecil
sebesar 1-2 mm dengan biji berongga sehingga terasa ringan. Warna
luar biji ketumbar adalah coklat muda, ada yang agak tua atau gradasi
warna coklat, sedangkan bagian dalamnya bewarna kuning muda.
Ketumbar sering ditambahkan pada makanan untuk menambahkan
rasa gurih.
Gambar 4. Ketumbar (Coriandrum sativum)
Biji ketumbar (Coriandrum sativum L.) bermanfaat sebagai
antidiabetes dan memberi efek stimulasi dalam proses pencernaan Biji
ketumbar memiliki kandungan minyak atsiri berkisar
antara 0,4%-1,1%. Minyak atsiri pada biji ketumbar memiliki sifat
antimikroba terhadap spesies patogen seperti Salmonella. Salah satu
komponen aktif pada ketumbar adalah linalool. Aktivitas biologis
didalamnya dapat efek merangsang sekresi enzim pencernaan dan
peningkatan fungsi hati (Fany ,2007).
Kemiri (Aleurites moluccana) merupakan tumbuhan yang
bijinya dimanfaatkan sebagai sumber minyak dan rempah-rempah.
Tanaman kemiri mempunyai banyak manfaat bagi kehidupan manusia
karena hampir semua bagian tanaman dapat digunakan Buah kemiri
digunakan sebagai bumbu masak yang mengandung kadar gizi,
energi dan kadar minyak yang sangat tinggi. Kandungan gizi per 100
gram daging biji kemiri Energi 636 kalori, Protein 19 g, Karbohidrat 8
g, Lemak 63 g, Kalsium 80 mg, Fospor 200 mg, Besi 2 mg, Vitamin B
0,06 mg, Air 7 g (Ketaren, 1986).
Gambar 5. Kemiri (Aleurites moluccana)
H. Pengukusan
Pengukusan adalah metode konvensional lainnya yang telah
lama dikenal untuk memasak. Proses pengukusan dilakukan dengan
cara bahan diletakkan di atas wadah dan dibawah wadah tersebut
terdapat air mendidih dimana uap airnya akan naik ke atas dan
membuat bahan menjadi matang. Bahan makanan yang langsung
terkena air rebusan akan menurun nilai gizinya terutama
vitamin-vitamin larut air (B kompleks dan C), sedangkan vitamin larut
lemak (ADEK) kurang terpengaruh. Pengukusan juga akan
mengurangi zat gizi namun tidak sebesar pada proses perebusan.
Pemanasan pada proses pengukusan  kadang-kadang   tidak   merata
karena bahan makanan dibagian tepi tumpukan biasanya mengalami
pengukusan berlebihan, sementara di bagian tengah mengalami
pengukusan lebih sedikit. Salah satu faktor yang mempengruhi kadar
air yang terdapat pada bahan pangan yaitu suhu. Pada saat
pengolahan semakin tinggi suhu maka semakin rendah kadar air yang
terdapat pada bahan pangan begitupun sebalikya (Mustar, 2013).
Pengukusan merupakan proses pemanasan yang sering
diterapkan sebelum pengeringan atau pengalengan. Tujuan proses
pengukusan tergantung pada perlakuan lanjutan terhadap bahan
pangan. Pengukusan seblum pembeuan, pengeringan terutama untuk
menginaktifkan enzim yang akan menyebabkan terjadinya perubahan
warna, cita rasa atau nilai gizi yang tidak dikehendaki selama
penyimpanan. Pada saat proses pemasakan atau pengukusan sedang
berlangsung, kebanyakan daging ikan dapat menngalami
pengurangan kadar air. Bersamaan dengn keluarnya air tersebut ikut
pula terbawa komponen zat gizi lain seperti vitamin C, riboflavin,
thiamin, karoten, niasin, vitamin B6, Co, Mg, Mn, Ca, P, asam amino
dan protein. Faktor yang mempengaruhi kecepatan pengurangan
kadar air selama pengukusan adalah luas, permukaan, konsentrasi
zat terlarut dala air panas dan pengadukan air (Harris, 1989). Proses
pemanfaatan panas merupakan salah satu tahap penting dalam
pengolahan ikan. Pemanasan yang diupayakn pada ikan adalah untuk
mencapai tujuan-tujuan tertentu yang diinginkan, seperti
mempertahankan mutu ikan, perbaikan terhadap cita rasa dan tekstur,
nilai gizi dan daya cerna (Harikedua, 1992).
I. Pengeringan
Pengeringan adalah proses mengurangi kadar air suatu bahan
pangan  dengan mengeluarkan sebagian kadar air bahan pangan
tersebut dengan metode penguapan dengan energi panas sehingga
mikroorganisme yang terdapat pada  bahan pangan tersebut tidak
dapat tumbuh lagi.  Keuntungan pengeringan adalah  bahan pangan
akan lebih awet, volume serta beratnya akan berkurang sehingga
akan menurunkan biaya untuk transportasi bahan pangan tersebut.
Kerugian pengeringan adalah sifat bahan akan berubah baik bentuk,
fisik, kimia, maupun mutunya, serta perlu diadakan rehidratasi atau
perendaman bahan pangan dalam air. Terdapat dua metode
pengeringan, yaitu: 1. Sun drying yaitu proses pengeringan dengan
menggunakan panas matahari. Keuntungan metode ini adalah energi
panas didapat secara gratis karena langsung dari panas sinar
matahari. Kerugian metode ini adalah suhu dan waktu pengeringan
tidak dapat diatur serta kebersihan bahan pangan yang dikeringkan
tidak terjamin. 2. Artificial drying yaitu proses pengeringan dengan
menggunakan panas yang berasal dari suatu mesin pengering.
Keuntungan metode ini adalah suhu dan waktu pengeringan dapat
diatur serta kebersihan bahan pangan lebih terjamin. Kerugiannya
adalah membutuhkan biaya lebih banyak karena mesin pengering
memerlukan listrik untuk menghasilkan panas (Earle, 1982).
Keuntungan yang diperoleh dengan menggunakan pengering
buatan yakni kondisi pengeringan terkontrol dan waktu pengeringan
bisa lebih cepat dengan tidak tergantung oleh cuaca. Sehingga dapat
menghasilkan produk yang berkualitas baik (Taib, 1987). Suhu
pengeringan tergantung pada jenis bahan yang dikeringkan. Pada
umumnya suhu pengeringan adalah antara 400 – 600 C dan hasil dari
proses pengeringan yang baik adalah  simplisia yang mengandung
kadar air 10%. Demikian pula dengan waktu pengeringan juga
bervariasi tergantung pada jenis bahan yang dikeringkan (Ria, 2012).
Memperpanjang daya tahan suatu bahan, maka sebagaian air
pada bahan perlu dihilangkan atau diuapkan sehingga mencapai
kadar air tertentu. Operasi pengeringan ini dilakukan dengan
menghembuskan udara atau gas panas yang tidak jenuh pada bahan
yang akan dikeringkan. Air atau cairan lain menguap pada suhu yang
lebih rendah dari titik didihnya karena adanya perbedaan kandungan
uap air pada muka bahan padat gas dengan kandungan uap air pada
fasa gas. Gas atau udara panas disebut medium pengering,
menyediakan panas yang diperlukan untuk penguapan air dan
sekaligus membawa uap air keluar. Kerugian menggunakan
pengawetan dengan cara pengeringan yakni setiapa bahan peka
terhadap panas karena derajat kepekaan panas tertentu dapat
menimbulkan bau gosong (burn flavour) pada kondisi pengeringan
yang tak terkendali. Selain itu pada proses pengeringan terjadi
hilangnya flavour yang mudah menguap  (volatil flavour) dan pigmen
menjadi pucat (Effendi S, 2009).
Pengeringan menggunakan blower merupakan salah satu jenis
pengerigan kabinet. Pengeringan ini terdiri dari suatu ruangan dimana
rige-rigen untuk produk yang dikeringkan dapat diletakkan di
dalamnya. Udara dihembuskan dengan menggunakan kipas angin
melalui suatu pemanas dan menembus rigen-rigen pengering yang
berisi bahan yang akan dikeringkan (Desrosier, 1988).
J. Penyangraian
Penyangraian bertujuan untuk mengurangi kadar air bahan.
Pada proses penyangraian harus selalu dilakukan pengadukan agar
panas dapat merata. Proses pengeringan dengan penyangraian pada
umumnya merupakan penerapan panas dalam kondisi terkendali
untuk mengeluarkan sebagian besar air dari dalam bahan pangan
melalui proses evaporasi (pengeringan secara umum). Pengeringan
pada bahan bertujuan untuk (1) Pengawetan. (2) Mengurangi Berat
dan Volume. (3) Menghasilkan produk yang siap saji antara lain
produk-produk instant, sari buah bubuk dan lain-lain. Kecepatan
pengeringan bahan pangan dan kadar air dari produk akhir sangat
penting dalam proses pengeringan. Kadar air sangat berpengaruh
terhadap mutu bahan pangan sehingga dalam proses pengolahan dan
penyimpanan bahan pangan, air perlu dikeluarkan, salah satunya
dengan cara pengeringan. Penetapan kadar air bertujuan untuk
mengetahui batasan maksimal atau rentang tentang besarnya
kandungan air di dalam bahan. Dengan demikian, penghilangan kadar
air hingga jumlah tertentu berguna untuk memperpanjang daya tahan
bahan selama penyimpanan (Suprapti, 2003).
Penyangraian merupakan perubahan sifat fisik dan kimia terjadi
selama proses penyangraian, terjadi seperti swelling, penguapan air,
tebentuknya senyawa volatile, karamelisasi karbohidrat, pengurangan
serat kasar, denaturasi protein, terbentuknya gas sebagai hasil
oksidasi dan terbentuknya aroma. Selama penyangraian beberapa
senyawa gula akan terkaramelisasi menimbulkan aroma khas menurut
Ukers dan Prescott dalam Ciptadi dan Nasution (1985) (Mustar, 2013).
K.Uji Organoleptik
Uji organolpetik dimaksudkan untuk mengetahui penilaian
panelis terhadap produk yang dihasilkan. Jenis pengujian yang
dilakukan dalam uji organolpetik ini adalah metode hedonic tingkat
kesukaan panelis terhadap tekstur, aroma, warna dan rasa yang
dihasilkan dari masing-masing perlakuan. Dalam pengujian metode
segitiga sifat suka atau tidak suak dari panelis terhadap produk yang
dinilai tidak begitu diperhatikan (Rampengan, dkk., 1985).
III. METODOLOGI PENELITIAN
A.Waktu dan Tempat
Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret - April 2013 di
Laboratorium Pengolahan Pangan, Program Studi Ilmu dan Teknologi
Pangan, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Hasanuddin, dan di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak,
Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin Makassar.
B.Alat dan Bahan
Alat-alat yang digunakan pada pembuatan kajompi adalah
timbangan analitik, panci, kompor, parut, wadah, saringan, grinder,
oven, ayakan, blower, desikator, tabung reaksi, pipet, cawan petri,
cawan porselen, inkubator, belanga, wajan.
Bahan-bahan yang digunakan adalah Ampas kelapa,tepung ikan
teri, daun pisang, bawang merah, bawang putih, kemiri, ketumbar,
garam, aluminium foil, media PCA, NaCl, K2S , NaOH, HCl, K2S2O4,
HgO dan H2SO4.aquadest, tissue, indikator metal merah.
C. Prosedur Penelitian
1. Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan ini dilakukan untuk mengetahui lama
fermentasi yang terbaik pada pembuatan kajompi. Penentuan  lama
fermentasi yang terbaik ini dilakukan Untuk menghasilkan kajompi
yang dapat diterima oleh konsumen. Pada penelitian pendahuluan ini
dilakukan empat variasi waktu fermentasi, yakni 2 hari, 3 hari, 4 hari,
dan 5 hari. Data hasil penelitian menunjukan bahwa untuk
keseluruhan percobaan yang dilakukan, lama fermentasi terbaik yaitu
pada hari ke 3, yang disukai oleh konsumen, dengan skor tertinggi.
2. Penelitian Utama
2.1 Pembuatan Tepung Ikan Teri
a. Ikan teri kering dibersihkan, dibuang kepalanya.
b. Ikan dicuci dengan air bersih, lau ditiriskan.
c. Ikan kemudian direndam selama 1 jam, setelah itu dicuci
kembali.
d. Ikan dikukus selama 20 menit mulai saat air mendidih,
kemudian ditumbuk.
e. Dikeringkan dengan alat pengering yaitu blower dengan
suhu 600C selama 5-6 jam.
f. Setelah kering, ikan lalu ditumbuk dan digrinder hingga
halus.
g. Ikan diayak untuk memperoleh tepung ikan teri.
2.2 Pembuatan Kajompi
a. Kelapa dibersihkan, kemudian diparut.
b. Hasil dari parutan kelapa, kemudian diberi perlakuan
Perlakuan 1: Hasil kelapa parut dari Satu Kali perasan.
Perlakuan 2: Hasil kelapa parut dari Dua kali perasan.
Perlakuan 3: Hasil kelapa parut dari Tiga kali perasan.
c. Parutan Kelapa kemudian dikukus selama 20 menit.
Setelah itu dimasukkan kedalam belanga yang telah
dilapisi daun pisang.
d. Difermentasi selama 3 hari
e. Parutan kelapa yang telah difermentasi, kemudian
ditambahkan bumbu dan difortifikasi tepung ikan teri
sesuai dengan  perlakuan
f. Dikeringkan dengan menggunakan alat pengering.
g. Disangrai ampas kelapa yang telah dikeringkan.
D. Perlakuan Penelitian
Perlakuan pada penelitian ini adalah :
A = Perlakuan Ampas Kelapa
A1 = Hasil kelapa parut dari satu kali perasan
A2 = Hasil kelapa parut dari dua kali perasan
A3 = Hasil kelapa parut dari tiga kali perasan
B = Konsentrasi Tepung Ikan Teri
B1 = 20% tepung teri
B2 = 30% tepung teri
B3 = 40% tepung teri.
Pada penelitian ini dilakukan dua faktor dimana faktor pertama
yaitu perlakuan ampas kelapa (A) dan faktor kedua yaitu konsentrasi
tepung ikan teri. Perlakuan penelitian dapat secara lengkap dilihat
pada table 01.
Tabel 02. Rancangan Perlakuan Penelitian.
Jumlah Fortifikasi Tepung Ikan
Teri
Jumlah Perasan kelapa parut
A1 A2 A3
B1 A1B1 A2B1 A3B1
B2 A1B2 A2B2 A3B2
B3 A1B3 A2B3 A3B3
E. Parameter Pengamatan :
1. Analisis Kadar Air (Sudarmadji et.al., 1997)
Prosedur penentuan kadar abu adalah sebagai berikut:
a. Bahan yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 2 gram
kemudian dimasukkan kedalam cawan porselen yang telah
diketahui beratnya.
b. Bahan dikeringkan dalam oven pada suhu 100-1050C
selama 3-5 jam, selanjutnya didinginkan dalam desikator dan
ditimbang beratnya.
c. Bahan kemudian dikeringkan dalam oven selama 30 menit,
didinginkan kemudian ditimbang. Perlakuan ini diulangi
sampai diperoleh berat yang konstan.
d. Selanjutnya kadar air dihitung dengan menggunakan rumus :
% kadar air = × 100%
2. Analisa Kadar Lemak (Sudarmaji, 1997)
a. Labu lemak yang ukurannya 200 ml dikeringkan dalam
oven lalu didinginkan dalam desikator kemudian ditimbang
beratnya.
b. Sampel 5 g ditimbang dalam saringan timbel yang sesuai
ukurannya, kemudian sampel dibungkus dengan kertas
saring bersih.
c. Timbel dan kertas saring yang berisi sampel tersebut
diletakkan dalam alat ekstraksi soxhlet, kemudian alat
kondensor di atasnya dan labu lemak dibawahnya.
d. Setelah itu pelarut hexan atau potreleum eter dituankan ke
dalam labu lemak  secukupnya sesuai ukuran soxhlet. Dan
diekstraksi selama 6 jam.
e. Destilasi pelarut yang ada dalam labu lemak ditampung
pelarutnya.
f. Selanjutnya labu lemak yang berisi lemak hasil ekstraksi
dipanaskan alam oven dengan suhu 1000 C dan
dikeringkan sampai berat konstan.
g. Didinginkan dalam desikator lalu ditimbang labu beserta
lemak yang ada di dalamnya.
h. Berat lemak dihitung dengan rumus :
Kadar lemak = ( )( )100%
3. Analisis Kadar Protein (Sudarmaji, 1997)
a. Sampel sebanyak 1 gram dimasukkan dalam labu kjedahl.
b. Ditambahkan 7,5 g K2S2O4, 0,35 g HgO dan 15 ml H2SO4.
c. Kemudian semua bahan dalam labu kejedahl dipanaskan
dalam lemari asam sampai berhenti berasap.
d. Selanjutnya diteruskan dengan pemanasan tambahan
sampai mendidih dan cairan menjadi jernih ± 1 jam, lalu
dibiarkan dingin.
e. Ditambahkan 100 ml aquadest, beberapa lempeng Zn,
beberapa ml larutan K2S 4% ke dalam labu kejedahl.
f. Ditambahkan perlahan-lahan 50 ml NaOH 50%. Dan  labu
kjedahl segera dipasang ke alat destilasi.
g. Labu kejedahl perlahan-lahan dipanaskan samapi dua lapis
cairan tersebut tercampur. Kemudian pemanasan
diteruskan sampai mendidih.
h. Distilat yang dihasilkan ditampung dalam erlenmeyer yang
telah berisi 50ml larutan standar HCL 0,1 Ndengan 5 tetes
indikator metal merah. Dilakukan samapi distilat yang
tertampung sebanyak 75 ml.
i. Titrasi distilat yang diperoleh dengan larutan NaOH 0,1 N
sampai berwarna kuning. Larutan blanko dibuat dengan
mengganti bahan dengan aquadest, kemudian destruksi,
distilsasi dan titrasi.
j. Kadar protein dapat dihitung dengan rumus:
Kadar nitrogen = 14,28 100%
4. Analisis Kadar Abu (Apriyantono et al., 1989)
Prosedur penentuan kadar abu adalah sebagai berikut:
a. Siapkan cawan pengabuan, kemudian bakar dalam tanur,
dinginkan dalam desikator dan timbang.
b. Timbang sebanyak 3-5 gram sampel dalam cawan tersebut
kemudian letakkan dalam tanur pengabuan, bakar sampai
didapat abu berwarna abu-abu atau sampai beratnya tetap.
Pengabuan dilakukan dalam 2 tahap : pertama pada suhu
sekitar 4000 C dan kedua pada suhu 5500C.
c. Dinginkan dalam desikator kemudian ditimbang.
d. Kadar abu ditentukan dengan rumus:
Kadar abu (%)= ( )( ) 100
5. Uji Total Mikroba (Ferdiaz,1989)
a. Menimbang masing-masing sampel sebanyak 1 gram
menggunakan timbangan analitik.
b. Memasukkan ke dalam tabung reaksi yang berisi aquadest
steril sebanyak 9 ml kemudian dikocok hingga terbentuk
suspensi.
c. Memipet 1 ml suspense dari tabung 1, kemudian
dimasukkan ke dalam tabung 2. Pengenceran dilakukan
hingga tabung 10-6.
d. Mengambil masing-masing sampel pada pengenceran 10-5,
10-6, dari pengenceran tersebut sebanyak 1 ml suspensi
dipipet ke dalam cawan petri.
e. Kemudian ke dalam cawan petri tersebut dimasukkan
media PCA (Plate count agar) yang telah didinginkan
sampai 500C sebanyak kurang lebih 15 ml.
f. Setelah penuangan cawan petri digerakkan di atas meja
secara hati-hati untuk menyebarkan sel-sel mikroba secara
merata.
g. Setelah agar memadat, cawan-cawan tersebut diinkubasi
selama kurang lebih 48 jam pada suhu 300C pada posisi
terbalik.
h. Dilakukan perhitungan mikroba :
N = ∑C
[1× 1 + 0,1× 2 × ]
Keterangan :
N  = jumlah koloni per ml
∑C = jumlah koloni dari tiap-tiap petri
n1 = jumlah petri dari pengenceran koloni yang dihitung
n2 = jumlah petri dari pengenceran kedua
d = pengenceran pertama yang dihitung
Jumlah koloni = 1/pengenceran.
6. Uji Organoleptik
Uji organoleptik yang dilakukan meliputi rasa, aroma, warna, dan
tekstur produk yang dihasilkan. Pengujian ini dilakukan untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap produk dengan
menggunakan 12 panelis yang memberikan penilaiannya berdasarkan
tingkat kesukaannya terhadap produk pada kuesioner yang
disediakan. Data yang diperoleh diolah secara deskriptif. Skala
pengujian 1-5 yaitu : 5 = sangat suka, 4 = suka, 3 = agak suka, 2 =
tidak suka, 1 = sangat tidak suka.
F. Pengolahan Data
Pengolahan data pada penelitian ini dengan menggunakan
analisis sidik ragam metode RAL (Rancangan Acak Lengkap) pola
faktorial dengan dua kali ulangan, dimana faktor pertama yaitu
perlakuan ampas kelapa (A) dan konsentrasi penambahan tepung
ikan teri (B). jika hasil yang diperoleh berbeda nyata dilanjutkan
dengan pengujian Duncan.
Gambar 06. Diagram Alir Pembuatan Kajompi
Ikan Teri Kering 1000g
Pembersihan Kepalaikan





Alat Pengeringan mekanik yang dilengkapi






Pengkusan selama 20 menit
Fermentasi selama 3 hari
- Garam 1%
- Bawang merah 15%
- Bawang putih 20%
- Kemiri 4%
- Ketumbar 1%
Alat Pengeringan mekanik yang
dilengkapi blower selama 4-5 jam
suhu 600C























Pengayakan  60 mesh
Dicampur dengan Perlakuan
- A1BI - A2B1
- A1B2 - A2B2




A = Perlakuan Ampas
Kelapa
A1= Hasil parutan kelapa
satu kali perasan
A2= Hasil parutan kelapa
dua kali perasan




B1 =  20% tepung teri
B2 = 30% tepung teri
B3 = 40% tepung teri
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan hari terbaik
dalam pembuatan produk kajompi. Penentuan lama fermentasi yang
terbaik ini dilakukan untuk mengahasilkan produk kajompi yang dapat
diterima oleh konsumen, pada penelitian pendahuluan dilakukan
empat variasi waktu fermentasi yaitu 2 hari, 3 hari, 4 hari, dan 5 hari.
Dari penelitian pendahuluan ini dilakukan uji organoleptik
terhadap produk kajompi untuk masing-masing lama fermentasi 2 hari,
3 hari, 4 hari dan 5 hari, berdasarkan hasil uji sensori diperoleh hasil
bahwa pada fermentasi hari ke 3 memilki skor tertinggi dari setiap
lama fermentasi yang telah dilakukan dengan nilai 3,4% yaitu disukai
oleh panelis. Berdasarkan hasil tersebut maka lama fermentasi 3 hari
dijadikan sebagai hari terbaik untuk fermentasi dalam pembuatan
produk kokojompi dan dijadikan patokan ke penelitian utama. Bumbu
yang digunakan pada formula kokojompi adalah bumbu-bumbu yang
digunakan pada makanan tradisional Indonesia seperti rending,
bumbu kari yang meliputi bawang merah, bawang putih, kemiri,
ketumbar, dan garam menurut Darmini, dkk. (1998), ekstrak bumbu
tersebut makanan kerena memilki efek antioksidan baik digunakan
dalam bentuk ekstrak maupun bahan alaminya.
B. Penelitian Utama
Industri pengolahan kelapa menghasilkan produk samping yaitu
ampas kelapa. Kelapa parut industri pengolahan kelapa selama ini
hanya dikonversi menjadi pakan ternak dengan harga produk yang
sangat rendah, hal ini disebabkan karena nilai kandungan gizi yang
terdapat pada kelapa parut berkurang akibat dari pemerasan dalam
pembuatan minyak. Salah satu cara untuk meningkatkan nilai gizi
pada kelapa parut yaitu dengan fermentasi. Fermentasi adalah salah
satu proses pengolahan bahan makanan dengan memanfaatkan
mikroorganisme. Menurut Winarno (1980), makanan yang mengalami
fermentasi mempunyai nilai gizi yang tinggi dari pada bahan aslinya,
hal ini disebabkan karena adanya mikroba yang bersifat katabolik
memecah komponen kompleks menajdi lebih sederhana sehingga
lebih mudah dicerna. Kelapa parut dapat dijadikan sebagai makanan
tradisional fermentasi sebagai pengganti lauk yaitu berupa produk
kajompi. Pada penelitian ini dilakukan  difortivikasi tepung ikan teri
pada pembuatan kajompi sedangkan secara tradisional pembuatan
kajompi umumnya tanpa penambahan tepung ikan teri, oleh sebab itu
produk pada penelitian ini dinamakan Kokojompi
Kokojompi merupakan modifikasi dari makanan tradisional
kajompo yang berasal dari daerah   Enrekang. Rangkaian proses
pembuatan produk kokojompi pada dasarnya sama yaitu ampas
kelapa parut difermentasi selama 3 hari, hanya pada penelitian ini
dilakukan fortifikasi tepung ikan teri, setelah fermentasi selesai kelapa
parut kemudian ditumbuk dan ditambahkan tepung ikan teri  dan
bumbu-bumbu seperti garam, bawang merah, bawang putih, kemiri,
ketumbar dan bahan penyedap, setelah itu dikeringkan kemudian
dilakukan penyangraian. Penambahan tepung ikan teri pada
pembuatan produk kokojompi bertujuan untuk meningkatkan nilai gizi
pada bahan utama yaitu kelapa parut. Tepung ikan teri merupakan
bahan makanan hewani yang biasa dikomsumsi oleh masyarakat
Indonesia. Tabel 1 dapat dilihat komponen pada kelapa parut sebelum
fermentasi dengan perlakuan kelapa parut dengan 1 kali perasan,
kelapa parut dengan 2 kali perasan, dan kelapa parut dengan 3 kali
perasan.
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kadar air 30,67% 22.79% 20.36%
kadar abu 0,32% 0,11% 0,06%
kadar lemak 15,46% 10,19% 8,56%
Kadar protein 2,11% 1,26% 1,15%
total mikroba 9,7 log CF/g 9,6 log CF/g 9,41 log CF/g
Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Produk Kokojompi.
1. Kadar Air
Kadar air dalam bahan makanan sangat mempengaruhi
kualitas dan daya  simpan dari pangan tersebut. Oleh karena itu,
penentuan kadar air dari suatu bahan  pangan sangat penting agar
dalam proses pengolahan maupun pendistribusian mendapat
penanganan yang tepat. Penentuan kadar air dalam makanan
dapat  dilakukan dengan beberapa metode salah satu metode yang
dilakukan adalah  metode pengeringan. Selama pengeringan,
bahan pangan kehilangan kadar air, yang menyebabkan naiknya
kadar zat gizi di dalam massa yang tertinggal. Hasil pengujian
kadar air produk kokojompi berkisar antara 3,69% sampai 3,3 %
dan dapat dilihat pada Gambar 07.
Berdasarkan Gambar 07. menunjukkan bahwa kadar air pada
kelapa parut yang terkandung di produk kokojompi memberikan
hasil yang berbeda-beda. Kadar air produk kokojompi pada
perlakuan hasil kelapa parut dengan satu kali perasan adalah
3,69% sedangkan pada perlakuan kelapa parut dengan dua kali
perasan adalah 3,5% dan perlakuan kelapa parut dengan 3 kali
perasan adalah 3,3%.
Gambar 07.  Hubungan Penggunaan Jumlah Perasan Kelapa
terhadap Pengaruh Kadar Air Produk Kokojompi.
Analisa sidik ragam (Lampiran 2b) menunjukkan bahwa
perlakuan  parut kelapa berbeda nyata pada taraf 5% terhadap
produk kokojompi yang dihasilkan. kadar air pada produk
kokojompi. Kadar air pada produk kokojompi dipengaruhi oleh
factor pengeringan yang bertujuan untuk menghilangkan sebagaian
air dengan cara menguapkan air dengan bantuan energy panas.
Hal ini sesuia dengan pendapat Adawyah (2008), bahwa tujuan
pengeringan untuk mengurangi kadar air bahan sampai batas
perkembangan mikroorganisme dan kegiatan enzim yang dapat















Perlakuan  hasil Kelapa parut  dengan Jumlah Perasan (x)
kokojompi basah Ampas Kelapa
Berdasarkan Gambar 08 menunjukkan bahwa kadar air pada
subtitusi tepung ikan teri yang terkandung di produk Kokojompi
memberikan hasil yang berbeda-beda. Kadar air subtitusi tepung
ikan teri produk kokojompi, pada perlakuan 80:20 yaitu 3,3%
sedangkan perlakuan 70:30 yaitu 3,45% dan perlakuan 60:40  yaitu
3,75%.
Gambar 08 menunjukkan bahwa semakin tinggi penggunaan
tepung ikan teri, maka semakin tinggi  jumlah kadar air. Hal ini
disebabkan karena tepung ikan teri memiliki kandungan kadar air
yang tinggi yaitu 4,44%. Hal ini sesuai dengan Lianitya  bahwa
yaitu Hasil uji proksimat kadar air, abu, potein, lemak, dan
karbohidrat tepung ikan teri menunjukkan bahwa kandungan air
sebesar 4,44%, abu sebesar 7,33%, protein sebesar 80,94%,
lemak sebesar 4,75% dan karbohidrat sebesar 2,54%.
Gambar 08. Hubungan Jumlah Substitusi Tepung Ikan Teri
















Jumlah Subtitusi Tepung Ikan Teri
Analisa sidik ragam (Lampiran 2b) menunjukkan bahwa
perlakuan subtitusi tepung ikan teri berbeda sangat nyata pada
taraf 1% terhadap produk kokojompi yang dihasilkan pada Gambar
08 menunjukkan bahwa kandungan kadar air pada perlakuan
60:40 (3,75%) lebih tinggi dibandingkan perlakuan 80:20 (3,3%)
semakin banyak tepung ikan teri yang digunakan pada setiap
perlakuan maka semakin tinggi kandungan kadar air pada produk
kokojompi. Hal ini disebabkan karena tepung ikan teri memiliki
kandungan kadar air yang tinggi yaitu 4,44%.
Pengeringan merupakan proses mengurangi kadar air pada
bahan pangan dengan mengeluarkan sebagaian kadar air dengan
metode pengauapan sebagai energi panas, tujuannya yaitu untuk
menonaktifkan pertumbuhan mikroorganisme yang terdapat pada
bahan pangan. Faktor yang mempengaruhi kecepatan suatu
pengeringan yaitu jenis bahan yang akan dikeringkan, suhu dan
alat yang digunakan untuk mengeringkan. Serta bahan yang
dikeringkan tergantung dari bentuk, ukuran dan komposisi. Hal ini
sesuai dengan Earle (1982), bahwa pengeringan adalah
mengurangi kadar air suatu bahan pangan dengan mengeluarkan
sebagian kadar air bahan pangan dengan metode pengauapan
dengan energy panas sehingga mikroorganisme yang terdapat
pada bahan pangan tersebut tidak dapat tumbuh lagi.
2. Kadar Protein
Protein merupakan zat yang penting bagi tubuh, karena zat ini
disamping berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga
berfungsi sebagai zat pembangun dan zat pengatur (Winarno,
2002). Merupakan senyawa organik yang besar yang mengandung
atom karbon, hydrogen, oksigen, dan nitrogen. Beberapa
diantaranya mengandung sulfur, posfor , besi atau mineral lain
(Harris, 1989). Analisa protein bertujuan untuk mengetahui jumlah
protein dalam produk kokojompi karena selama proses pengolahan,
ikan teri mengalami denaturasi protein yang menyebabkan
kehilangan sejumlah protein.
Berdasarkan Gambar 09 menunjukkan bahwa kadar protein
pada kelapa parut yang terkandung di produk kokojompi
memberikan hasil yang berbeda-beda. Kadar protein produk
kokojompi pada perlakuan kelapa parut dengan satu kali perasan
adalah 57,2% sedangkan pada perlakuan kelapa parut kelapa
dengan dua kali perasan adalah 49,0% dan perlakuan kelapa parut
dengan 3 kali perasan adalah 44,1%.
Gambar 09. Hubungan Penggunaan Jumlah Perasan Kelapa
terhadap Pengaruh Kadar Protein Produk
Kokojompi.
Peningkatan kadar protein disebabkan karena adanya
aktivitas mikroorganisme selama fermentasi yang mengkonversi
substrat kompleks menjadi lebih sederhana yang digunakan untuk
pertumbuhannya, salah satu contohnya dengan memanfaatkan
karbohidrat yang terkandung dalam kelapa, sebagai sumber
makanan, selain itu Terjadinya fermentasi menyebabkan
perubahan sifat pangan, sebagai akibat pemecahan kandungan –
kandungan bahan pangan Hal ini sesuai dengan Winarno (1980),
bahwa Fermentasi dapat terjadi karena adanya aktivitas
mikroorganisme penyebab fermentasi pada substrat organik yang
sesuai. Terjadinya fermentasi ini dapat menyebabkan perubahan
sifat pangan, sebagai akibat pemecahan kandungan – kandungan
bahan pangan tersebut. Hasil-hasil fermentasi tersebut terutama
tergantung kepada jenis bahan pangan (substrat), macam mikrobia














Perlakuan Hasil Kelapa Parut dengan Jumlah Perasan (x)
kokojompi basah Ampas Kelapa
Analisa sidik ragam (Lampiran 2b) menunjukkan bahwa
perlakuan perasan kelapa parut berbeda sangat  nyata pada taraf
1% terhadap produk kokojompi yang dihasilkan. Pada Gambar 11
menunjukkan bahwa kandungan kadar protein pada perlakuan
kelapa parut  dengan satu kali perasan (57,2%) lebih tinggi
dibandingkan pada perlakuan kelapa parut  dengan tiga kali
perasan (44.1%). Hal ini disebabkan dari jumlah perasan yang
dilakukan pada parutan kelapa, semakin rendah jumlah perasan
maka semakin tinggi kandungan protein pada kelapa.
Gambar 10. Hubungan Jumlah Substitusi Tepung Ikan Teri
terahadap Pengaruh Kadar Protein Produk
Kokojompi.
Berdasarkan Gambar 10 menunjukkan bahwa kadar protein
pada subtitusi tepung ikan teri yang terkandung di produk
kokojompi memberikan hasil yang berbeda-beda. Kadar protein
subtitusi tepung ikan teri produk kokojompi, pada perlakuan 80:20

















Jumlah Subtitusi Tepung Ikan Teri
perlakuan 60:40  yaitu 59,52%. Gambar 10 menunjukkan bahwa
semakin tinggi penggunaan tepung ikan teri, maka semakin tinggi
pula jumlah dimana secara umum kandungan protein pada tepung
ikan teri yaitu 57,35%. Hal ini menunjukkan bahwa semakin banyak
subtitusi tepung ikan teri yang ditambahkan, maka otomatis kadar
protein juga semakin tinggi, Hal ini sesuai dengan Lubis (1987)
bahwa ikan Teri (stophelorus. spp) merupakan jenis ikan kecil yang
memiliki nilai ekonomi tinggi, seperti jenis ikan laut lainnya, ikan teri
juga memilki kandungan protein tinggi. Ikan sebagai bahan pangan
mempunyai nilai gizi yang tinggi dengan kandungan mineral
vitamin, lemak tak jenuh dan protein yang tersusun dalam asam-
asam amino esensial yang dibutuhkan untuk pertumbuhan tubuh.
Analisa sidik ragam (Lampiran 2b) menunjukkan bahwa
perlakuan jumlah subtitusi tepung ikan teri terhadap pengaruh
produk kokojompi berbeda sangat nyata pada taraf 1% yang
dihasilkan pada Gambar 10 menunjukkan bahwa kandungan
kadar protein pada perlakuan 60:40 (59,52%) lebih tinggi
dibandingkan perlakuan 80:20 (39.84%)  semakin banyak tepung
ikan teri yang digunakan pada setiap perlakuan maka semakin
tinggi kandungan protein yang terdapat pada produk kokojompi.
Gambar 11 menunjukkan bahwa terjadi peningkatan
kandungan protein pada setiap perlakuan dengan penambahan
tepung ikan teri yang berbeda-beda. Pada perlakuan kelapa parut
dengan satu kali perasan dan subtitusi tepung ikan teri (60:40) jauh
lebih tinggi dengan nilai 68,72% dibandingkan pada perlakuan
kelapa parut dengan substitusi ikan teri (80:20) dengan nilai
44,11% begitupun pada perlakuan lainnya.
Gambar 11. Hubungan Interaksi Jumlah Perasan Kelapa  Parut
dengan Jumlah Substitusi Tepung Ikan Teri
Terhadap Kadar Protein Pada Produk Kokojompi.
Peningkatan kandungan protein pada produk kokojompi
disebabkan karena adanya penambahan tepung ikan teri pada
setiap perlakuan, dimana semakin banyak jumlah penambahan
tepung ikan teri maka kandungan protein pada produk kokojompi
semakin tinggi pula, hal ini disebabkan karna kandungan protein
pada tepung ikan teri cukup tinggi yaitu 48,8 gram (Anonim, 2012b).
Hal ini sesuai dengan Lubis (1987) bahwa ikan Teri (stophelorus.
spp) merupakan jenis ikan kecil yang memiliki nilai ekonomi tinggi,
seperti jenis ikan laut lainnya, ikan teri juga memilki kandungan
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yang tinggi dengan kandungan mineral vitamin, lemak tak jenuh
dan protein yang tersusun dalam asam-asam amino esensial yang
dibutuhkan untuk pertumbuhan tubuh.
Analisa sidik ragam (Lampiran 2b) interaksi  pengaruh kelapa
parut dengan subtitusi tepung ikan teri pada produk kokojompi
berpengaruh sangat nyata pada taraf 1% terhadap kandungan
kadar protein. Hal ini disebabkan karena jumlah perasan
mempengaruhi kadar protein terhadap produk kokojompi dimana
semakin rendah tingkat pemerasan yang dilakukan pada kelapa
parut maka kandungan proteinnya juga tinggi, dibandingkan pada
perlakuan kelapa parut dengan pemerasan tinggi, karena sebagian
kandungan protein yang terdapat pada daging buah kelapa larut
dalam air pada waktu pemerasan, selain itu penambahan tepung
ikan teri juga mempengaruhi kandungan protein, adanya
penambahan tepung ikan teri pada setiap perlakuan, dimana
semakin banyak jumlah penambahan tepung ikan teri maka
kandungan protein pada produk kokojompi semakin tinggi pula, hal
ini disebabkan karna kandungan protein pada tepung ikan teri
cukup tinggi yaitu 48,8 gram (Anonim, 2012b).
3. Kadar Lemak
Lemak merupakan bahan-bahan yang tidak larut dalam air
yang umumnya berasal dari tumbuhan atau pun hewan. Lemak
merupakan zat makanan yang penting untuk menjaga kesehatan.
Selain itu, lemak juga merupakan sumber energi yang efektif yang
sangat penting bagi tubuh (Sudarmdji, 1997).
Berdasarkan Gambar 12 menunjukkan bahwa kadar lemak
pada kelapa parut yang terkandung di produk kokojompi
memberikan hasil yang berbeda-beda. Kadar lemak  produk
kokojompi pada perlakuan kelapa parut dengan satu kali perasan
adalah 30,27% sedangkan pada perlakuan kelapa parut  dengan
dua kali perasan adalah 26,96% dan perlakuan kelapa parut
dengan 3 kali perasan adalah 20,66%.
Gambar 12.  Hubungan Penggunaan Jumlah Perasan terhadap
Pengaruh Kadar Protein Produk Kokojompi.
Kadar lemak  yang dihasilkan pada produk kokojompi
merupakan hasil dari kandungan lemak dan minyak  alami pada
bahan utama yaitu pada kelapa parut, yang diberi perlakuan
masing-masing. Hal ini sesuai dengan pernyataan  Miskiyah (2006),

















Perlakuan Hasil Kelapa Parut dengan Jumlah Perasan (x)
kokojompi basah Ampas Kelapa
segar yaitu 23,36%. Lemak  merupakan zat makanan yang penting
untuk menjaga kesehatan tubuh manusia, selain itu juga
merupakan sumber energi yang lebih efektif. Hal ini sesuai dengan
(Sudarmdji,1997) bahwa lemak merupakan bahan-bahan yang
tidak larut dalam air yang umumnya berasal dari tumbuhan maupun
hewan. Lemak merupakan zat makanan yang penting untuk
menjaga kesehatan, selain itu, lemak juga merupakan sumber
energi yang efektif yang sangat penting bagi tubuh.
Analisa sidik ragam (lampiran 3b) menunjukkan bahwa
perlakuan kelapa parut berbeda sangat nyata pada
taraf 1% terhadap produk kokojompi yang dihasilkan. Pada
Gambar 12 menunjukkan bahwa kandungan kadar lemak  pada
perlakuan kelapa parut dengan satu kali perasan (30,27%) lebih
tinggi dibandingkan pada perlakuan kelapa parut dengan tiga kali
perasan (20,66%). Hal ini disebabkan karena jumlah perasan yang
dilakukan paa setiap perlakuan. Tingginya kandungan lemak pada
kelapa parut dengan 1 kali perasan disebabkan karna pada
perlakuan tersebut kandungan santan pada perasan 1 masih
banyak, sehingga kandungan lemak masih tinggi, berbeda dengan
perlakuan kelapa parut  dengan 2 atau 3 kali perasan jumlah
santan yang terkadung sudah berkurang karana sebagian besar
kandungan santannya sudah terikut pada kelapa parut dengan 1
kali perasan.
Gambar 13. Hubungan Jumlah Substitusi Tepung Ikan Teri
terahadap Pengaruh Kadar Lemak Produk
Kokojompi.
Berdasarkan Gambar 13 menunjukkan bahwa kadar lemak
pada subtitusi tepung ikan teri yang terkandung di produk
Kokojompi memberikan hasil yang berbeda-beda. Kadar lemak
subtitusi tepung ikan teri produk kokojompi, pada perlakuan 80:20
yaitu 24.68% sedangkan perlakuan 70:30 yaitu 25.71% dan
perlakuan 60:40  yaitu 27.51%. Gambar 14 menunjukkan bahwa
semakin tinggi penggunaan tepung ikan teri, maka semakin tinggi
pula jumlah dimana secara umum kandungan lemak pada tepung
ikan teri yaitu 4.75%.
Gambar 13 menunjukkan bahwa terjadi peningkatan
kandungan  lemak pada perlakuan kelapa parut dengan 1 kali
perasan dengan nilai 32,18 lebih tinggi dibandingkan pada





















Jumlah Subtitusi Tepung Ikan Teri
Gambar 14. Hubungan Interaksi Jumlah Perasan Kelapa parut
dengan Jumlah Substitusi Tepung Ikan Teri
Terhadap Kadar Lemak pada Produk Kokojompi
Tingginya kandungan lemak pada kelapa parut dengan 1 kali
perasan dibandingkan dengan perlakuan kelapa parut dengan tiga
kali perasan disebabkan karna pada perlakuan tersebut kandungan
santan pada perasan 1 masih banyak, sehingga kandungan lemak
masih tinggi, berbeda dengan perlakuan kelapa parut dengan 2
atau 3 kali perasan jumlah santan yang terkadung sudah berkurang
karana sebagian besar kandungan santannya sudah terikut pada
kelapa parut dengan 1 kali perasan.
Analisa sidik ragam (Lampiran  3b) interaksi  pengaruh jumlah
perasan kelapa parut dengan subtitusi tepung ikan teri pada produk
kokojompi berpengaruh sangat nyata pada taraf 1% dengan
koefisien keragaman yaitu 0, 986. Tinggi rendahnya kandungan
kadar lemak pada produk kokojompi diduga disebabkan karena
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sebelum disubtitusi karena adanya mikroorganisme yang
meningkatkan aktivitas enzim untuk merombak kandungan lemak
pada kelapa parut yang digunakan sebagai sumber energi bagi
pertumbuhannya. Hal ini sesuai dengan Anggraeny, (2008) bahwa
penurunan kandungan lemak disebabkan oleh waktu inkubasi yang
cukup lama sehingga dapat meningkatkan aktivitas enzim lipase
untuk merombak kandungan lemak substart sebagai sumber
energy bagi pertumbuhannya. Khamir akan menyerang lemak dan
protein setelah menyerang karbohidrat sebagai sumber energinya.
4. Kadar Abu
Abu merupakan sisa hasil pembakaran yang zat-zat anorganik
berupa mineral. Hal tersebut terjadi karena proses pembakaran
pada pengukuran kadar abu menyebabkan zat-zat organik pada
bahan akan terbakar dan menyisakan abu. Kadar abu suatu bahan
pangan menunjukkan kadar mineral yang dikandungnya. Semakin
tinggi kadar abu maka semakin tinggi pula kadar mineral yang
terkandung. Kandungan mineral dibutuhkan dalam jumlah yang
sedikit dalam proses kerja tubuh.
Kadar abu dikenal sebagai unsur mineral atau zat organik.
Abu merupakan salah satu komponen dalam bahan makanan.
Komponen ini terdiri dari mineral-mineral seperti kalium, fosfor,
natrium, tembaga (Winarno, 2004). Hasil pengujian kadar abu
produk kokojompi berkisar antara 4,96% sampai 4,55 % dan dapat
dilihat pada Gambar 15.
Berdasarkan Gambar 15 menunjukkan bahwa kadar abu pada
kelapa parut yang terkandung di produk kokojompi memberikan
hasil yang berbeda-beda. Kadar abu produk kokojompi pada
perlakuan kelapa parut dengan satu kali perasan adalah 4,96%
sedangkan pada perlakuan kelapa parut dengan dua kali perasan
adalah 4,83% dan perlakuan  kelapa parut dengan 3 kali perasan
adalah 4,55%.
Kadar abu yang dihasilkan pada produk kokojompi merupakan
hasil dari kandungan mineral alami pada bahan utama yaitu pada
kelapa parut, yang diberi perlakuan masing-masing. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Miskiyah (2006), bahwa kandungan kadar abu
yang terdapat pada kelapa parut segar yaitu 3,04%.
Gambar 15. Hubungan Penggunaan Jumlah Perasan terhadap















Perlakuan Hasil Kelapa Parut dengan Jumlah Perasan (X)
kokojompi basah Ampas Kelapa
Kadar abu merupakan sisa yang teringgal jika suatu sampel
bahan makanan dibakar dengan sempurna didalam suatu tungku
pengabuan. Kadar abu menggambarkan banyaknya mineral yang
tidak terabakar menjadi zat yang dapat menguap. hal ini sesuai
dengan pendapat Soebito (1988) yang mengatakan bahwa kadar
abu merupakan unsur-unsur mineral sebagai sisa yang tertinggal
setelah bahan dibakar sampai bebas karbon.
Analisa sidik ragam (Lampiran 5b) menunjukkan bahwa
perlakuan kelapa parut berbeda nyata pada taraf 5% terhadap
produk kokojompi yang dihasilkan. Peningkatan  kadar abu pada
produk kokojompi disebabkan karena adanya proses fermentasi
pada kelapa parut hal ini disebabkan karena meningkatnya
ketersediaan mineral yang dibutuhkan oleh mikroorganisme
sebagai sumber makanan, dalam peningkatan populasi selama
proses fermentasi berlangsung. Hal ini sesuai dengan Irma (2010),
bahwa peningkatan kadar abu selama proses fermentasi
disebabkan karena meningkatnya ketersediaan mineral khususnya
fosfat untuk mikroorganisme selama fermentasi berlangsung.
Berdasarkan Gambar 15 menunjukkan bahwa kadar abu pada
subtitusi tepung ikan teri yang terkandung di produk kokojompi
memberikan hasil yang berbeda-beda. Kadar abu subtitusi tepung
ikan teri produk kokojompi, pada perlakuan 80:20 yaitu 4,29%
sedangkan perlakuan 70:30 yaitu 4,67% dan perlakuan
60:40  yaitu 5,37%.
Gambar 16 menunjukkan bahwa semakin tinggi penggunaan
tepung ikan teri, maka semakin tinggi  pula jumlah kadar abu yang
terdapat pada produk kokojompi. Hal ini disebabkan karena jumlah
kandungan kalsium tepung ikan Teri yaitu 4608 mg hal ini sesuai
dengan Anonim (2012b) bahwa jumlah kandungan kalsium yang
terdapat pada tepung ikan teri yaitu 4608 mg.
Gambar 16. Hubungan Jumlah Substitusi Tepung Ikan Teri
terhadap Pengaruh Kadar Abu Produk Kokojompi.
Analisa sidik ragam (Lampiran 5b) menunjukkan bahwa
perlakuan subtitusi tepung ikan teri berbeda sangat nyata pada
taraf 1% terhadap produk kokojompi yang dihasilkan pada Gambar
09 menunjukkan bahwa kandungan kadar abu pada perlakuan
60:40 (5,37%) lebih tinggi dibandingkan perlakuan 80:20 (4,29%)
semakin banyak tepung ikan teri yang digunakan pada setiap















Jumlah Subtitusi Tepung Ikan Teri
5. Total Mikroba
Mutu mikrobiologis dari suatu produk makanan ditentukan
oleh jumlah dan jenis mikroorganisme yang terdapat dalam bahan
pangan. Mutu mikrobiologis ini akan menentukan ketahanan
simpan dari produksi tersebut ditinjau dari kerusakan oleh
mikroorganisme, dan keamanan produk dari mikroorganisme
ditentukan oleh jumlah spesies patogenik yang terdapat. Jadi
kemampuan untuk mengukur secara tepat jumlah mikroorganisme
yang umum terdapat dalam bahan pangan dan jumlah organisme
spesifik yang berada dalam produk pangan merupakan dasar yang
penting bagi mikrobiologi pangan (Buckle et al., 2007).
Gambar 17.  Hubungan Penggunaan Jumlah Perasan terhadap




















Perlakuan Hasil Kelapa Parut dengan Jumlah Perasan (x)
kokojompi basah Ampas Kelapa
Analisa sidik ragam (lampiran 6b) menunjukkan bahwa
perlakuan kelapa parut berbeda sangat  nyata pada
taraf 1% terhadap produk kokojompi yang dihasilkan. Pada
Gambar 17 menunjukkan bahwa total mikroba  pada perlakuan
Kelapa parut dengan satu kali perasan (7.205 log CFU/g) lebih
tinggi dibandingkan pada perlakuan  kelapa parut dengan tiga kali
perasan (6.96 log CFU/g) Hal ini disebabkan karena jumlah
perasan yang dilakukan pada setiap perlakuan. Dimana pada
pemerasan kelapa 1 kali perasan total mikroba lebih tinggi
dibandingkan pada pemerasan kelapa parut dengan 2 atau 3 kali
perasan, hal ini disebabkan karena kandungan yang dibutuhkan
pada mikroorganisme yang terdapat pada kelapa parut sebagai
sumber nutrient untuk melangsungkan hidupnya, adapun
kandungannya yaitu karbohidrat dan lemak sehingga jumlah
mikroorganisme yang ada pada kelapa parut pada perasan 1 tinggi.
Perhitungan total mikroba pada Gambar 18 yang tertinggi
yaitu pada perlakuan penambahan subtitusi tepung ikan teri
sebanyak 40% dengan nilai yaitu 7,2 log CFU/g dan yang terendah
apa perlakuan penambahan tepung ikan teri 20% dengan
nilai 6,89 log CFU/g.
Gambar 18. Hubungan Jumlah Substitusi Tepung Ikan Teri
terahadap Pengaruh Total Mikroba Produk
Kokojompi.
Tingginya kandungan total mikroba pada produk kokojompi
hal ini sebabkan dari proses pengolahan ikan teri sampai menjadi
tepung ikan teri, dimana secara umum pengolah ikan teri secara
tradisional kurang memperhatikan aspek sanitasi da hygenis dalam
proses persiapan, pengolahan dan penyimpanan bahan baku
utama, akibatnya adalah hasil olahan akan mudah mengalami
kerusakan, mikrobiologis, kimiawi dan organolpetik. Hal ini sesuai
dengan Sri (2006), bahwa kerusakan yang biasa terjadi pada ikan
teri karna kurang memperhatikan aspek sanitasi dan hygenis,


















Jumlah Subtusi Tepung Ikan Teri
Gambar 19. Hubungan Interaksi Jumlah Perasan Kelapa Parut
dengan Jumlah Substitusi Tepung Ikan Teri
Terhadap Kadar Lemak pada Produk Kokojompi
Analisa sidik ragam (lampiran 6b) menunjukkan bahwa
interaksi pengaruh jumlah perasan kelapa dengan subtitusi tepung
ikan teri pada produk kokojompi berbeda nyata pada taraf 5%,
terhadap total mikroba pada produk kokojompi dengan koefisien
keragaman yaitu 0,727. Jenis fermentasi yang digunakan dalam
prembuatan produk kokojompi yaitu fermentasi spontan, yaitu
fermentasi yang dilakukan pada bahan utama berupa kelapa parut
yang difermentasi tanpa penambahan mikroorganisme dalam
bentuk starter atau ragi,  karna lingkungan hidup yang dibuat sesuai
dengan pertumbuhannya. Hal ini sesuai dengan pendapat
Suprihatin (2010), bahwa fermentasi spontan merupakan
fermentasi bahan pangan dimana dalam pembuatannya tidak


















parut dari 2 kali
perasan
mikroorganisme yang berperan aktif dalam proses fermentasi
berkembang baik secara spontan karena lingkungan hidupnya
dibuat sesuai untuk pertumbuhannya, dimana aktivitas dan
pertumbuhan bakteri asam laktat dirangsang karena adanya garam,
contohnya pada pembuatan sayur asin.
Fermentasi bahan pangan adalah sebagai hasil kegiatan
beberapa jenis mikroorganisme baik bakteri, khamir, dan kapang.
Mikroorganisme yang memfermentasi bahan pangan dapat
menghasilkan perubahan yang menguntungkan (produk-produk)
fermentasi yang diinginkan) dan perubahan yang
merugikan(kerusakan bahan pangan). Adapun keunggulan yang
dimiliki oleh makanan fermentasi yaitu mudah dicerna, cita rasa
produk hasil fermentasi yang lebih enak, nilai nutrisi makanan
menjadi lebih meningkat. Hal ini sesuai dengan Suyanto (2007),
bahwa beberapa keunggulan makanan yang telah difermentasi
mudah dicerna, misalnya tempe, yoghurt, tape, dan sebagainya.
Hal ini terjadi karena selama proses fermentasi bahan baku
sebagai substrat dimetabolisir Cita rasa produk hasil fermentasi
yang lebih enak dan disenangi. Cita rasa berhubungan dengan
senyawa tertentu yang dihasilkan selama proses fermentasi. dapat
meningkatkan aroma  makanan sehingga produk fermentasi
mempunyai aroma yang khas. (3) Nilai nutrisi makanan meningkat.
Peningkatan nilai nutrisi disebabkan oleh terbentuknya senyawa
nutrisi baru hasil metabolisme.
6. UJI ORGANOLEPTIK
a. Rasa
Rasa merupakan factor yang penting dalam menentukan
keputusan bagi konsumen untuk menerima atau menolak suatu
produk. Produk yang memiliki rasa yang enak dan menarik akan
disukai oleh konsumen. Rasa dari suatu produk berasal dari bahan-
bahan dan pembuatan produk tersebut.
Rasa makanan merupakan parameter yang sangat penting
dalam menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap suatu
produk makanan. Rasa makanan merupakan turunan dari sebagian
komponen pangan yang terlarut dalam air liur selama makanan
dicerna mekanis didalam mulut (Sone, 1972).
Menurut Winarno (1997), bahwa rasa dipengaruhi oleh
beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu dan interaksi dengan
komponen rasa yang lain. Rasa makanan merupakan factor kedua
yang menentukan cita rasa makanan setelah penampilan makanan
itu sendiri, apabila penampilan makanan yang disajikan
merangsang saraf melalui indera penglihatan sehingga mampu
membangkitkan selera untuk mencicipi makanan itu. Hasil uji
organoleptik rasa dari produk kokojompi dengan subtitusi tepung
ikan teri dapat dilihat pada Gambar 20.
Gambar 20: Hubungan antara Jumlah Perasan Kelapa Parut
dengan Substitusi Tepung Ikan Teri (20, 30, 40 %)
terhadap  Uji Organoleptik Rasa dalam Pembuatan
Produk Kokojompi.
Berdasarkan Gambar 20 menunjukkan bahwa respon panelis
terhadap rasa produk kokojompi memberikan hasil peniaian yang
berbeda-beda, penilaian panelis terhadap tingkat kesukaan rasa
menggunakan 5 tingkatan skor dengan tiga kali ulangan. Pada
gambar 20 menunjukkan bahwa perlakuan 80:20 (kelapa parut
dengan 1 kali perasan) dengan nilai 3,69% lebih tinggi
dibandingkan pada perlakuan 60:40 (kelapa parut dengan 3 kali

























Perbedaan rasa yang dialami panelis disebabkan karena
perbedaan jumlah perasan pada kelapa parut yang digunakan pada
setiap perlakuan, dimana pada perlakuan kelapa parut 1 kali
perasan dengan subtitusi tepung ikan teri (80:20) menggunakan
kelapa parut dengan satu kali perasan, yang masih mengandung
banyak lemak yang dapat membuat suatu makanan menjadi lebih
enak dan guri,  Selain itu penambahan tepung ikan teri pada pada
kelapa parut juga mempengaruhi rasa pada produk kokojompi,
dimana penambahan tepung ikan teri paling sedikit akan lebih
disukai oleh panelis hal ini disebabkan karena bahan utama yang
digunakan yaitu kelapa parut telah difermentasi, akan memberikan
cita rasa yang dihasilkan lebih enak, dan disenangi oleh panelis,
dibandingakan pada perlakuan dengan penambahan tepung ikan
teri yang terlalu banyak. Hal ini sesuai dengan Suyanto (2007),
bahwa salah satu keunggulan produk makanan yang telah
difermentasi yaitu cita rasa produk hasil fermentasi yang lebih enak
dan disenangi. Cita rasa berhubungan dengan senyawa tertentu
selama proses fermentasi, dan hal ini juga sesuai dengan Winarno
(1997), rasa suatu bahan pangan dipengaruhi oleh beberapa faktor
yaitu senyawa kimia, temperature dan interaksi dengan komponen
rasa yang lain.
Cita rasa pada produk kokojompi juga dipengaruhi oleh
bumbu yang ditambahkan seperti garam, penyedap rasa, bawang
putih, bawang merah, kemiri dan ketumbar. Bumbu yang
ditambahkan akan memberikan cita rasa yang khas pada makanan
karena mengandung minyak atsiri dan oleoresin. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Rahmawati (1998), bahwa bumbu yang
digunakan mengandung cukup oleoresin dan minyak atsiri karena
kedua komponen ini menimbulkan cita rasa dan aroma yang khas
yang diinginkan.
b. Aroma
Aroma merupakan faktor penting dalam menentukan tingkat
penerimaan konsumen pada suatu bahan, aroma banyak
menentukan kelezatan  bahan  makanan,  biasanya  seseorang
dapat  menilai  lezat tidaknya suatu bahan makanan dari aroma
yang ditimbulkan, melalui aroma, panelis atau masyarakat dapat
mengetahui bahan-bahan yang terkandung dalam produk. Aroma
biasanya muncul dari bahan yang diolah karena senyawa volatile
yang terdapat dalam bahan pangan keluar melalui prose
pengolahan atau perlakuan tertentu, utamanya untuk produk yang
mengandung minyak atsiri.
Menurut Soekarto (1985), bahwa aroma yang dihasilkan dari
bahan makanan banyak menentukan kelezatan makanan tersebut.
Industri makanan menganggap sangat penting untuk melakukan uji
aroma karena dengan cepat dapat memberikan hasil penilaian
produksinya disukai atau tidak disukai. Hasil uji organoleptik tingkat
penilaian panelis terhadap aroma produk kokojompi dapat dilihat
pada Gambar 21.
Berdasarkan Gambar 21 hasil uji organoleptik pada aroma
produk kokojompi menunjukkan tingkat penerimaan panelis
tertinggi yaitu pada perlakuan kelapa parut dengan dua kali
perasan dan subtitusi tepung ikan teri (80:20) dengan nilai 3,65%
yang menunjukkan suka dan terendah yaitu pada perlakuan kelapa
parut dengan satu kali perasan dan subtitusi tepung ikan teri
(60:40) dengan nilai 3,34%.
Gambar 21: Hubungan antara Jumlah Perasan Kelapa Parut
dengan Subtitusi Tepung Ikan Teri (20, 30, 40 %)





























Aroma produk kokojompi didominasi oleh penambahan tepung
ikan teri pada setiap perlakuan, semakin sedikit penambahan
tepung ikan teri pada produk kokojompi maka semakin disukai oleh
panelis, hal ini diduga karena panelis belum terbiasa dengan aroma
yang dihasilkan, selain itu perlakuan pada perasan kelapa parut,
juga mempengaruhi tingkat kesukaan aroma terhadap produk
kokojompi. Dimana pada perlakuan kelapa parut dengan satu kali
perasan tidak disukai oleh panelis hal ini disebabkan karena
kandungan minyak yang terdapat pada kelapa parut masih ada
sehingga kemungkinan besar dapat terjadi ketengikan dan
kerusakan karena mikroba. Terjadinya ketengikan disebabkan
karena reaksi oksidasi oleh oksigen terhadap asam lemak tidak
jenuh akan menyebabkan terbentuknya peroksida, aldehid, keton
serta asam-asam lemak berantai pendek yang dapat menimbulkan
perubahan bau yang tidak enak. Hal ini sesuai dengan Hariskal
(2010) bahwa, ketengikan adalah proses kerusakan bahan yang
mengandung minyak yang menyebabkan bau yang tidak enak. Ini
akibat dari proses peruraian minyak karena rembesan air
(hidrolisis) dan kerusakan minyak karena adanya oksigen
(oksidasi). Reaksi oksidasi oleh oksigen terhadap asam lemak tidak
jenuh akan menyebabkan terbentuknya peroksida, aldehid, keton
serta asam-asam lemak berantai pendek.
Aroma yang dihasilkan pada produk kokojompi secara umum
juga dipengaruhi oleh penambahan bumbu-bumbu, bawang merah,
bawang putih, kemiri, ketumbar, yang memilki minyak atsiri yang
mudah menguap pada suhu ruang sehingga pada saat diolah akan
mengeluarkan aroma yang khas. Aroma yang timbul selama proses
pengolahan disebabkan oleh pelunakan tekstur dan kehilangan
keutuhan jaringan/sel sehingga minyak atsiri yang terdapat pada
rongga-rongga dalam jaringan pada bumbu akan keluar sebagai
akibat dari pemanasan sehingga zat-zat kimia dalam bahan
makanan akan bereaksi dan menimbulkan perubahan flavor. Hal ini
sesuai dengan pernyataan Rahmawati (1998), bahwa rempah-
rempah yang digunakan sebagai bumbu diutamakan mengandung
cukup oleoresin dan minyak atsiri, karena kedua komponen ini
menimbulkan cita rasa dan aroma yang khas yang diinginkan.
c. Tekstur
Tekstur adalah penginderaan yang dihubungkan dengan
rabaan atau sentuhan. Kadang-kadang tekstur juga  dianggap
sangat  penting seperti halnya dengan bau, rasa dan aroma karena
mempengaruhi citra makanan. Tekstur paling penting pada
makanan lunak dan renyah. Ciri yang paling sering diacuh adalah
kekerasan dan kandungan air. Yang dimaksud dengan tekstur
adalah kehalusan suatu irisan saat disentuh dengan jari oleh
panelis (De Man, 1997). Keadaan tekstur merupakan sifat fisik dari
bahan pangan yang penting. Hal ini mempunyai hubungan dengan
rasa pada waktu mengunyah bahan tersebut (Rampengan dkk,
1985). Hasil uji organoleptik terhadap tekstur produk Kokojompi
dapat dilihat pada Gambar 22.
Berdasarkan Gambar 22 hasil uji organoleptik pada tekstur
produk kokojompi menunjukkan tingkat penerimaan panelis
tertinggi yaitu pada perlakuan kelapa parut dengan tiga kali perasan
dan subtitusi tepung ikan teri (80:20) dengan nilai 3,61% yang
menunjukkan suka dan terendah yaitu pada perlakuan kelapa parut
dengan satu kali perasan dan subtitusi tepung ikan teri (60:40)
dengan nilai 3,30%.
Gambar 22: Hubungan antara Jumlah Perasan Kelapa Parut
dengan Subtitusi Tepung Ikan Teri (20, 30, 40 %)































Perbedaan penilaian tekstur terhadap produk kokojompi,
disebabkan karna pengaruh pemerasan terhadap kelapa parut,
semakin tinggi pemerasan yang dilakukan maka semakin rendah
kandungan lemak yang terdapat pada kelapa parut, selain itu
penambahan tepung ikan teri juga mempengaruhi tekstur pada
produk kokojompi yang dihasilkan. Artinya, jika dilakukan satu kali
perasan pada kelapa parut dengan subtitusi tepung ikan teri juga
banyak maka tekstur yang dihasilkan kurang disukai oleh panelis,
hal ini disebabkan karena kandungan lemak pada kelapa parut
dengan satu kali perasan masih tinggi sehingga terjadi gumpalan-
gumpalan pada produk kokojompi. Hal ini sesuai dengan Herlina
(2002) bahwa, semakin tinggi tingkat pemerasan pada kelapa parut
akan mempengaruhi tekstur, karena tingginya jumlah lemak yang
terdapat pada kelapa parut dapat menyebabkan gumpalan-
gumpalan pada produk kokojompi.
d. Warna
Mutu bahan pangan pada umumnya tergantung pada
faktor-faktor cita rasa, warna, tektur, dan nilai gizi. Faktor warna
merupakan parameter awal yang secara subjektif dan visual  harus
dipertimbangkan karena dapat menyebabkan  penerimaan atau
penolakan produk. Warna juga dapat digunakan sebagai indikator
kesegaran atau kematangan. Baik tidaknya cara pencampuran atau
cara pengolahan dapat ditandai dengan adanya warna yang
seragam dan merata (Winarno, 2004).
Warna merupakan kesan pertama yang ditangkap panelis
sebelum mengenali rangsangan-rangsangan yang lain. Warna
sangat penting bagi setiap makanan sehingga warna yang menarik
akan mempengaruhi penerimaan konsumen. Selain itu warna juga
dapat memberikan petunjuk mengenai terjadinya perubahan kimia
dalam makanan seperti pencoklatan dan karamelisasi
(De Man, 1997). Hasil uji organoleptik dari segi rasa dapat dilihat
pada Gambar 23.
Gambar 23: Hubungan antara Jumlah Perasan Kelapa Parut
dengan Subtitusi Tepung Ikan Teri (20, 30, 40 %)

























Berdasarkan Gambar 23 hasil uji organoleptik pada warna
produk kokojompi menunjukkan tingkat penerimaan panelis tertinggi
yaitu pada perlakuan kelapa parut dengan tiga kali perasan dan
subtitusi tepung ikan teri (80:20) dengan nilai 3,57% yang
menunjukkan suka dan terendah yaitu pada perlakuan kelapa parut
dengan satu kali perasan dan subtitusi tepung ikan teri (60:40)
dengan nilai 3,26%. Warna yang dihasilkan pada produk kokojompi
ini dipengaruhi oleh proses penyangraian, dimana pada proses ini
terjadi reaksi maillard, karna adanya reaksi antara gula pereduksi
dan protein sehingga menyebabkan warna tersebut menajdi coklat.
Hal ini sesuai dengan Winarno (1997) bahwa warna pada kelapa
terjadi karena adanya reaksi antara asam amino dan gula pereduksi
membentuk senyawa kompleks. Senyawa kompleks gula-protein
tersebut akan segera terurai menghasilkan berbagai senyawa kimia
kemudian polimerisasi menghasilkan warna coklat dengan aroma
yang khas. Selain itu penambahan  tepung ikan teri pada setiap
perlakuan juga mempengaruhi warna yang dihasilkan semakin
banyak penambahan tepung maka warna produk kokojompi yang
dihasilkan akan semakin gelap.
V. KESIMPULAN DAN SARAN
5.1. Kesimpulan
Dari hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut :
1. Lama fermentasi dalam pembuatan produk kokojompi yang terbaik
yaitu fermentasi selama 3 hari berdasarkan penelitian pendahuluan
yang telah dilakukan.
2. Hasil uji daya terima produk kokojompi yang disubtitusi tepung ikan
teri  sebanyak 20% memberikan hasil terbaik dibandingkan pada
perlakuan subtitusi tepung ikan teri sebanyak 40%.
3. Hasil proksimat terbaik yaitu perlakuan kelapa parut dari 1 kali
perasan dengan subtitusi tepung ikan teri (60:40%) yaitu kadar
protein 68,72% dan lemak 32,18%.
5.2 Saran
Sebaiknya untuk penelitian selanjutnya penentuan kemasan
yang cocok digunakan untuk mengemas serta penentuan masa
simpan pada produk kokojompi.
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LAMPIRAN
Lampiran 01. Hasil Uji Proksimat pada Produk Kokojompi
Parameter Rerata
Kadar Air (%) 3.50
Kadar Abu (%) 4.78
Kadar Protein (%) 50.01
Kadar Lemak (%) 25.96
Total Mikroba Log CFU/gr 7.06
Lampiran 02. Hasil Pengukurun Kadar Air






B1 (20%) 3.58 3.47 7.05 3.53
B2 (30%) 3.56 3.64 7.20 3.60




B1 (20%) 3.15 3.28 6.43 3.22
B2 (30%) 3.54 3.57 7.11 3.56




B1 (20%) 3.29 3.03 6.32 3.16
B2 (30%) 3.32 3.07 6.39 3.20
B3(40%) 3.54 3.57 7.11 3.56




Kelapa parut dari 1 Kali
Perasan 3.52 3.60 3.96 3.69
Kelapa parut dari 2 Kali
Perasan 3.21 3.55 3.73 3.50
Kelapa parut dari 3 Kali
Perasan 3.16 3.19 3.55 3.30
Rerata 3.30 3.45 3.75 3.5 0
Lampiran 2b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Kadar Air Produk
Kokojompi
Ket : ** Berbeda Sangat Nyata Pada Taraf 1% Dengan Koefisien Keragaman
5.1030.
Lampiran 2c. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Jumlah
Perasan Kelapa Parut Terhadap Pengukuran Kadar Air Pada
Produk Kokojompi.
Sumber Keragaman BNJD5%
Kelapa parut dari 1 Kali Perasan bc
Kelapa parut dari 2 Kali Perasan ab
Kelapa parut dari 3 Kali Perasan a
Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata.
Lampiran 2d. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Substitusi
Tepung Ikan Teri Terhadap Pengukuran Kadar Air Pada Produk
Kokojompi.




Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata
Sumber




Kelapa Parut 2 0.46 0.23 7.274817137* 4.26 8.02
Subtitusi 2 0.63 0.31 9.87460815** 4.26 8.02
Interaksi 4 0.05 0.01 0.448014629 3.63 6.42
Galat 9 0.28 0.03
Total 17 1.43
Lampiran 03. Tabel Hasil Pengukurun Kadar Protein Pada Produk Kokojompi




B1 (20%) 44.47 43.75 88.22 44.11
B2 (30%) 59.01 58.64 117.65 58.83




B1 (20%) 39.08 39.63 78.71 39.36
B2 (30%) 49.37 50.38 99.75 49.88




B1 (20%) 36.11 36.00 72.11 36.06
B2 (30%) 43.51 44.68 88.19 44.10
B3(40%) 51.22 52.78 104.00 52.00




Kelapa parut dari 1 Kali
Perasan 44.11 58.82 68.72 57.21
Kelapa parut dari 2 Kali
Perasan 39.35 49.87 57.84 49.02
Kelapa parut dari 3 Kali
Perasan 36.05 36.05 52,0 41.30
Rerata 39.84 48.251 59.52 49.20
Lampiran 3b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Kadar Protein Produk
Kokojompi
Sumber




Kelapa Parut 2 530.57 265.28 719.90865** 4.26 8.02
Subtitusi 2 1168.36 584.18 1585.2949** 4.26 8.02
Interaksi 4 43.33 10.83 29.3966** 3.63 6.42
Galat 9 3.31 0.3685
Total 17 1745.58
Ket : ** Berbeda Sangat Nyata Pada Taraf 1% Dengan Koefisien Keragaman
1.2117.
Lampiran 3c. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Jumlah







Kelapa parut dari 1 Kali Perasan c C
Kelapa parut dari 2 Kali Perasan b B
Kelapa parut dari 3 Kali Perasan a A
Lampiran 3d. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Substitusi
Tepung Ikan Teri Terhadap Pengukuran Kadar Protein Pada
Produk Kokojompi.




Lampiran 3e. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Interaksi  Pengaruh
Jumlah Perasan Kelapa Parut dengan Substitusi Tepung Ikan Teri
Terhadap Kadar Protein Pada Produk Kokojompi.
Perlakuan BNJD 5% BNJD1%Jumlah Perasan Kelapa Parut subtitusi












Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata
Lampiran 04. Hasil Pengukurun Kadar Lemak




B1 (20%) 32.2 32.16 64.36 32.18
B2 (30%) 29.6 29.3 58.90 29.45




B1 (20%) 25.03 25.47 50.50 25.25
B2 (30%) 26.67 27.2 53.87 26.94




B1 (20%) 16.65 16.59 33.24 16.62
B2 (30%) 20.63 20.86 41.49 20.75
B3(40%) 24.53 24.75 49.28 24.64
Lampiran 4a. Rerata Total Kadar Lemak pada Produk Kokojompi
perlakuan subtitusi Rata-rata80;20 70;30 60;40
Kelapa parut dari 1 Kali
Perasan 32.18 29.45 29.18 30.27
Kelapa parut dari 2 Kali
Perasan 25.25 26.93 28.72 26.96
Kelapa parut dari 3 Kali
Perasan 16.62 20.74 24.64 20.66
Rerata 24.68 25.71 27.51 25.96
Lampiran 4b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Kadar Lemak Produk
Kokojompi
Sumber




Kelapa Parut 2 285.65 142.82 2175.936** 4.26 8.02
Subtitusi 2 24.66 12.33 187.8521** 4.26 8.02
Interaksi 4 62.71 15.67 238.8709** 3.63 6.42
Galat 9 0.59 0.065
Total 17 373.62
Ket : ** Berbeda Sangat Nyata Pada Taraf 1% Dengan Koefisien Keragaman
0.9865.
Lampiran 4c. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Jumlah







Kelapa parut dari 1 Kali Perasan bc BC
Kelapa parut dari 2 Kali Perasan ab AB
Kelapa parut dari 3 Kali Perasan a A
Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata.
Lampiran 4d. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Substitusi
Tepung Ikan Teri Terhadap Pengukuran Kadar Lemak Pada
Produk Kokojompi.




Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata.
Lampiran 4e. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Interaksi  Pengaruh
Jumlah Perasan Kelapa Parut dengan Substitusi Tepung Ikan Teri
Terhadap Kadar Lemak Pada Produk Kokojompi.
perlakuan
BNJD 5% BNJD 1%Jumlah Perasan
Kelapa Parut subtitusi















Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata.
Lampiran 5a. Hasil Pengukurun Kadar Abu




B1 (20%) 4.27 4.48 8.75 4.38
B2 (30%) 4.69 5.02 9.71 4.86




B1 (20%) 4.38 4.17 8.55 4.28
B2 (30%) 4.7 4.71 9.41 4.71




B1 (20%) 3.79 4.67 8.46 4.23
B2 (30%) 4.46 4.49 8.95 4.48
B3(40%) 4.93 4.96 9.89 4.95
Lampiran 5b. Rerata Total Kadar Abu pada Produk Kokojompi
perlakuan
subtitusi Rerata80;20 70;30 60;40
Kelapa parut dari 1
Kali Perasan 4.37 4.85 5.65 4.96
Kelapa parut dari 2
Kali Perasan 4.27 4.70 5.52 4.83
Kelapa parut dari 3
Kali Perasan 4.23 4.47 4.94 4.55
rerata 4.29 4.67 5.37 4.78
Lampiran 5b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Kadar Abu Produk
Kokojompi
Sumber




Kelapa Parut (A) 2 0.53 0.26 4.35825375* 4.26 8.02
Subtitusi (B) 2 3.59 1.79 29.4294679** 4.26 8.02
Interaksi 4 0.20 0.05 0.83806276 3.63 6.42
Galat 9 0.54 0.06
Total 17 4.88
Ket : ** Berbeda Sangat Nyata Pada Taraf 1% Dengan Koefisien Keragaman
5.1687.
Lampiran 5c. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Jumlah
Perasan Kelapa Parut Terhadap Pengukuran Kadar Abu Pada
Produk Kokojompi.
Sumber Keragaman BNJD5%
Kelapa parut dari 1 Kali Perasan bc
Kelapa parut dari 2 Kali Perasan ab
Kelapa parut dari 3 Kali Perasan a
Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata.
Lampiran 5d. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Substitusi
Tepung Ikan Teri Terhadap Pengukuran Kadar Abu Pada Produk
Kokojompi.




Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata.









B1 (20%) 7.08 6.98 14.06 7.03
B2 (30%) 7.30 7.24 14.54 7.27




B1 (20%) 6.83 6.73 13.56 6.78
B2 (30%) 7.11 7.06 14.17 7.09




B1 (20%) 6.93 6.8 13.73 6.87
B2 (30%) 7.01 6.95 13.96 6.98
B3(40%) 7.04 7.04 14.08 7.04
Lampiran 6a. Rerata Total Mikroba pada Produk Kokojompi
perlakuan subtitusi Rata-rata80;20 70;30 60;40
Kelapa parut dari 1 Kali
Perasan 7.03 7.27 7.31 7.20
Kelapa parut dari 2 Kali
Perasan 6.78 7.08 7.24 7.03
Kelapa parut dari 3 Kali
Perasan 6.865 6.98 7.04 6.96
Rata-rata 6.89 7.11 7.2 7.06
Lampiran 6b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Total Mikroba Produk
Kokojompi
Sumber




Kelapa Parut 2 0.186 0.093 35.23319328** 4.26 8.02
Subtitusi 2 0.302 0.151 57.20378151** 4.26 8.02
Interaksi 4 0.046 0.011 4.369747899* 3.63 6.42
Galat 9 0.023 0.002
Total 17 0.558
Ket : **Berbeda Nyata Pada Taraf 1% Dengan Koefisien Keragaman 0.72758601
Lampiran 6c. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Jumlah





Kelapa parut dari 1 Kali Perasan bc BC
Kelapa parut dari 2 Kali Perasan ab AB
Kelapa parut dari 3 Kali Perasan a A
Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata
Lampiran 6d. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Substitusi
Tepung Ikan Teri Terhadap Pengukuran Total Mikroba Pada
Produk Kokojompi.




Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata.
Lampiran 6e. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Interaksi  Pengaruh
Jumlah Perasan Kelapa Parut dengan Substitusi Tepung Ikan Teri
Terhadap Total Mikroba Pada Produk Kokojompi.
perlakuan
BNJD 5%Jumlah Perasan Kelapa
Parut subtitusi















Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata.

